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Ankündigung. 


Diefes Werk hat feit Jahren die Thätigkeit des Herrn Herausgebers, der Herren 
Mitarbeiter und des BVerlegers lebhaft in Anfpruch genommen. Es darf dem techni⸗ 
Ihen Bublifum nah Plan, Ausführung der Bearbeitung, Ausftattung und Preis 
empfohlen werben. 

Es ift bei dem rafchen Vorſchreiten der chemifchen Technologie ein entfchievenes 
Bedürfniß geworben, das zerflreute reichhaltige Material, welches die technifche Liz 
teratur in den legteren Jahren Tieferte, zu fammeln, zu fichten und das Braudbare 
überfichtlich zu orbnen. Nur der geringere Theil der Thatfachen, durch welche fich der 
Umſchwung in den Gewerben fund giebt, findet fih ohne Entitelung in technifchen 
Zeitfehriften, und was verfähwiegen, was zu viel gefagt ift, läßt fih nur durch 
eigene Beobadhtung over perfönliche Beziehung zu kundigen Praktikern 
herausfinden. 

Es ftellt fi das vorliegende Werk folgende Aufgaben durch die angegebenen 
Mittel: 

1. Klare und vollſtändige Darlegung des heutigen Zuftandes fämmtlicher auf 

Chemie gegründeten Gewerbe; - 
2. Nur dur Theilung des umfangreichen Stoffes unter verſchiedene Bearbeiter 
. fann mit Zuverfiht der Aufgabe genügt werben, fi der Praris fo nahe 
als möglich anzuſchließen. Sämmtlihe Mitarbeiter ſtehen der Materie 
der von ihnen übernommenen Abtheilungen des Werkes entweder durch Praris 
oder fpecielle Beobachtung nahe; 

3. Das Werf wird in acht Bänden, von denen die Mehrzahl in einzelne Gruppen 
zerfällt, erſcheinen; 

4. Diefe Gruppen follen, minveftens die größeren, für ſich verfäuflich fein und fo 
dem technifchen Publikum das jede einzelne Induſtrie zunächft intereffirende 
Material thunlichft leicht zugängig gemacht werben; 

5. Der Preis wird, einfchließlich der reichften Slluftration durch zahlreiche Ab⸗ 
bildungen, durchfchnittlich nicht über 21/, Sgr. pro Bogen in groß Ortav- 
Median betragen; 

6. Die rafhe Erfcheinung ift dur das Zufammenwirken vieler und ausgezeichne- 
ter Kräfte gefichert. 

Erſchienen if: 

Bd. L Gr. 1. Die hemifhe Tehnologie des Waſſers. Vom Heraudgeber. :Mit 80 in ten 
Tert eingedrudten Holzſtichen. Preis 24 Sgr. ’ 

IL Gr. 2. Das Belenhtungew efen. In zwei Abtbeilungen. Vom Serandgeber und Dr. ©. 

Wiedemann, Profeſſor am Bolntechnicum zu eraunfchmeig. Mit Kupfertafeln und 231 in den 

Text eingedrudten Holzftihen. Preis jeder Nbtheilung 1 Thlr. 

Bd. II Br. 1. Die Technologie der hemifhen Broducte, welde durch Grosbetrieb aus 
unorganifhen Materialien gewonnen werden. Bon Dr. Philipp Schwarzenberg. 
Mit zahlreichen in den Text eingedrudten Holaftihen. Erſte Lieferung. Preid 1 Thlr. 

Bd. DI. Gr. 2. Die Fabrikation hdemifher Broducte audthierifhen Abfällen Bon Dr. 
Hugo Fled, Aſſiſtent an der Königl. polytechniſchen Schule, Lehrer der Phyſik und Ghemie an 
Fr a le ae Academie zu Dresden. Mit 46 in den Tert eingedrudten Holz⸗ 

Br. IH. Br. 1. Die Blasdfabrifation, Bon W. Stein, Brofefior der Chemie an der polytechni⸗ 
fhen Schule zu Dresden. Mit 283 in den Text cingedrudten Holzflihen. Preis 1 Thlr. 10 Sgr. 

Sp. IV. Br. 1. Die Bierbranerei, Branntweindbrenneret und Liqueurfabrikation. Bon 
Dr. $r. Jul Otto, Medichnalratb und Brofeffor der Chemie am Gollegio Carolino zu Braun⸗ 
ſchweig. Mit 185 in den Tert eingedrndten Holzitihen. Preid 3 Zhir. 10 Sur. 

Bd. IV. Gr. 8. Der Weinbau und die Weinbereitungaftunde fomie die Bereitung des 
DObftweind und Krants Bon Dr. Er. Mohr, Königl. Preußiſchem Medicinalrathe und 
yharmaceutifhem Mitgliede des Medteinal-Kollegiums zu Goblenz ꝛc. Mit 39 in den Tert ein- 
gedruckten Holgftihen. Preis 25 Egr. 

Bd. VIL Lfrg. 1. Die Metallurgte. Bon Dr. 6. Stölzel, Lehrer der Chemie und Technologie 
an der Königl. Kreis⸗Gewerbeſchnle zu Nürnberg. Mit 158 in ten Tert eingedrudten Holz⸗ 
ftihen. Preid 1 Thlr. 20 Egr. 
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Die Herausgabe einer Ueberiehung in englifher und franzöfifher Sprache, fowie In anderen 
modernen Sprachen wird vorbehalten. 








Bormwort. 


Nach forgfältiger und gründlicher Erwägung der Verbältniffe, mit 
bem Verleger und mir, bat es der Herausgeber des „Handbuchs ber chemi⸗ 
ſchen Technologie” ald das Zmedmäßigfte erfannt, ben vorliegenden Band 
des Werkes, welcher landwirthſchaftliche Gewerbe umfaßt; durch einen 
unveränderten Abdrud ber betreffenden Abfchnitte meines „Lehrbuch ber 
Iandwirtbfchaftlichen Gewerbe” repräfentiren zu laſſen. Die wenigen ande 
ren Chemiker, welche für wohl befähigt gehalten wurden, biefen Banb 
bes Werkes, oder einzelne Abfchnitte deſſelben, zu bearbeiten, find an 
andere DBerleger gebunden, konnten aljo nicht aufgeforbert werden; fle 
hätten ablehnen müflen, aus bemfelben Grunde, der mic, gendöthigt Hat, 
felbjt Anträge zur Bearbeitung einzelner Iandwirthfchaftlicher Gewerbe für 
encyclopaͤdiſche Werke, Die nicht dem Verlage von Friedrich Vieweg 
und Sohn angehören, zurüdzumeifen. Daß man zu Chemilern nicht 
greifen wollte, von denen man mußte, fie feien nicht im Stande, eine 
felbftändige Arbeit zu liefern, fondern würden fich Iediglich auf Balling 
und mid ftüßen, kann nicht auffallen und daß man, im Intereſſe bes 
wiffenfchaftlichen GSeiftes des Werkes, von fogenannten Practikern abfab, 
ift fehr natürlich. So blieb denn eben nur ich übrig. Da mein Lehr⸗ 
buch der Iandwirthfchaftlichen Gewerbe Alles enthält, was ich von biefen 
Gewerben weiß und darüber zu fagen für nothwendig halte, und da ich 
das Buch in einem zwar populären, aber durchaus wifjenfchaftlichen Tone 
gefihrieben habe, fo hätte eine ſpecielle Bearbeitung ber fraglichen Gewerbe 
für das vorliegende Handbuch, durch mich, nichts weiter fein können, als 


vI Borwort. 

eine gezwungene Formveränderung meines Lehrbuchs, die wahrfcheinlich 
feine Verbeſſerung gemwefen fein würde. Es wurde alfo, wie angegeben, 
dahin entjchleben, die betreffenden Abfchnitte meines Lehrbuchs unverändert 
für das Handbuch zu verwenden. Mag dies auf ben erften Blick nicht 
paffenb erfcheinen, bei näherer Betrachtung wird fih das Verfahren als 
völlig gerechtfertigt und zwedmäßig barftellen. Dan muß nämlich bes 
ruͤckſichtigen, daß jeder Band bed Handbuch unabhängig von den anderen 
Bänden ift, felbftändig daſteht, dab alfo ber Käufer des einen Bandes 
nicht gezwungen tft, die anderen Bände zu nehmen. Wer daher im Bes 
fite meines Lehrbuchd ber Iandwirthfchaftlichen Gewerbe tft, für ben wird 
ber betreffende Band bed Handbuchs überfluͤſſig. Auf der anderen Seite 
wirb es nicht wenig Fälle geben, wo man fich mit denjenigen land⸗ 
wirthichaftlichen Gewerben begnügt, welche aus meinem Lehrbuche in das 
Handbuch aufgenommen find, wo man bie übrigen Gewerbe, welche fich 
neben jenen im Lehrbuche finden, nicht verlangt. 
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Da8 Bierbrauen. 


Dae Bier ift ein gegohrenes, noch langfam gährendes Getränt aus Malz, 
oter aus Malz und ungemalztem Getreide. 

Der Procep der Bereitung des Biered wird das Bierbrauen genannt, 
woraus fich die Worte Bierbrauer, Bierbrauerei, Brauhaus erklären. 

Im Allgemeinen und BWefentlihen befteht das Bierbrauen darin, Malz zu 
machen, das heißt Getreide, gewöhnlich Gerite, auf zweckmäßige Art feimen zu 
laffen, daraus, eventuell unter Zuſatz von ungemalztem Getreide, mit heißem 
Bafier einen füßen, zuderbaltigen, Auszug, eine Würze, darzuftellen und Diefe 
in Gährung zu bringen. 

Jedes Bier enthalt Beitandtheile der Würze, nämlich Gummi, Zuder, 
Ertractivftoffe, Proteinftoffe, Salze, welde man zufammengenommen mit dem 
Namen Ertract oder Bierertract umfaßt, und neben diefen: Alkohol und Koh: 
lenfäure, die bei der Gährung aus einem Antheile Zuder der Würze ents 
fanden find. Das Bierertract (es bleibt beim Berdampfen des Bieres zurüd) 
ertheilt dem Biere Körper, der Alkohol macht es belebend und beraufihend, die 
Kohlenſäure, die Urfache des Mouffirens, macht es erfriichend. 

Die Berfchiedenartigkeit der fo mannigfach verfchiedenen Arten und Sor⸗ 
ten von Bier liegt theil® in dem verfchiedenen Berhältnifle, in welchem die frag- 
lihen Beftandtheile darin vorfommen, theild hat fie ihren Grund in der durch 
den Brauproceß mehr oder weniger modificirten, veränderten, Befchaffen- 
beit einiger diefer Beftandtheile, und darin, daß in den meiften Bieren aud 
noch Beftandtheile von Hopfen vorhanden find. Die Art und Belchaffenheit 
des Malzed und Getreides, das Berfahren bei der Bereitung der Würze, ob und 
mit wie viel Hopfen die Würze gekocht wird, die Soncentration der Würze, die 
Art und Weiſe der Leitung des Gährungsprocefied u. a. bedingen die Verſchie⸗ 
denartigkeit des Bieres (Weißbier, Braunbier; Süßbier, Bitterbier; ſtarkes, 
ſchwaches Bier, Lagerbier, Flaſchenbier u. f. w.) 
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2 Das Bierbrauen. 


Das ganze Brauverfahren, von ber Bereitung des Malzed an bie zur 
Gährung der Würze, umfaßt eine Reihe von chemiſchen Procefien. Da dieſe 
Proceſſe von gewiſſen finnlih wahrnehmbaren Erſcheinungen begleitet find, an 
deren Eintreten der richtige Verlauf ſich erkennen läßt, fo vermag allerdings 
Jemand, der mit Chemie nicht vertraut ift, durch die Praxis fih eine empirifche 
Kenntniß diefer Proceſſe zu verfhaffen, das Bierbrauen zu erlernen und Bier 
zu brauen. Um aber die Procefie rationell leiten zu können, gleihfam Herr 
derfelben zu werden, das Wefentlihe von dem Unweſentlichen unterfcheiden, die 
gemachten Erfahrungen der Wiflenfchaft mit Nugen anwenden zu können, muß 
man eine genaue Einfiht in das Weſen der Procefle haben, und diefe ftüßt ſich 
auf die genaue Kenntniß der Zufammenfeßung und der hemifchen Eigenschaften 
der Beftandtheile derjenigen Subftanzen, aus denen Bier bereitet wird. Es 
müfjen daher zuvörderft die zum Brauen erforderlichen Materialien aus dieſem 
Geſichtspunkte, nämlih in Rückſicht auf ihre Beftandtheile und deren chemifches 
Berhalten, betrachtet werden. 


Die Materialien zum Bierbrauen. 


Gerfte, Hopfen, Hefe (Zeug, Belt, Bärme) find mit dem als Auf 
löfungsmittel dienenden Waffer die gewöhnlichen Materialien zum Bierbrauen. 
Neben Gerfte fommen in manchen Ländern und für gemille Biere andere Ge 
treidearten in Anwendung, fo Weizen, Dinkel (Spez), Mais (Kukurutz, 
türkifcher Weizen) ; Hafer wird felten benugt, Roggen nimmt man nie. Reis, 
Kartoffeln, Stärkemehl und Zuder laſſen fih als theilweifer Erfak für Getreide 
verwenden, weshalb, wird unten deutlich werden. 


Bon dem Getreide. 


Die Getreidefamen enthalten unter einer dünnen häufigen Hülle (Samen⸗ 
bülle) eine mehlige Subftanz, den Mehlkörper, und an defien einem Ende, dicht 
unter der Hülle, den Keim. Der Keim ift der Theil ded Samens, aus welchem 
fih die Pflanze entwicelt, e8 ift der Embryo. Den Mehlkörper hat die Natur 
neben den Keim gelegt, um diefem bei der Entwidelung die erſte Nahrung zu 
liefern. Die Hülle hält den Mehlkörper zufammen und dient demfelben und 
dem Keime zum Schuß gegen äußere Einwirkungen *). 

Meizen und Roggen find nadte Eamen, fie find, ausgedrofchen, frei von 


— — — — — 
— — — - 


) An Weizen, welcher in Wafler geweiht worden, laflen fich diefe Theile 
deutlich erfennen und ‚mit Hülfe eines Federmeſſers von einander trennen. Be— 
fanntlih giebt man in gewöhnlichen Leben ven Getreitefamen den "Namen der 


— ſelbſt; man ſagt nicht Weizenſamen und Gerſtenſamen, ſendern Weizen und 
erſte. 
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der ftrohartigen Spelze, welche die Körner an ver Achre umgiebt; bei der Gerſte 
und dem Hafer (auch bei dem Dinkel) umfchließt aber die Spelze den Samen 
fo feht, daß ſie durchs Ausdrefchen nicht entfernt wird. 

Samenhülle und Spelze beftehen im Wefentlichen aus Pflanzenfafer 
(Sellulofe, Zeliftoff), die in den gewöhnlichen Auflöfungsmitteln, namentlich im 
Baffer, unlösli if. Deshalb eben wirken fie ſchützend auf die davon einge- 
ſchloſſenen Subftanzen. 

Der Keim ift von fettem Dele durchdrungen, er macht, auf Papier zer 
drüdt, einen Fettflecken. Diefer Gehalt an fettem Dele befähigt ihn, dem ers 
weihenden und zerftörenden Einfluſſe der Feuchtigkeit MWiderftand zu leiften. 
Man unterfcheidet an dem Keime den Theil, aus welchem fi die Wurzel bil 
det, das Würzelchen, den Theil, aus welchem Halm und Blätter entfteben, 
dad Knösſspchen, und das, das Knöpschen einfchließende Keimblatt. Bei 
dem Malzen wird davon wiederum die Rede fein. 

Der Mehlkörper ift derjenige Theil des Getreides, welcher beim Zer- 
mahlen des Getreides das Mehl gicht, während Hülle (auch Spelze) und Keim, 
wegen ihrer zaheren Beſchaffenheit, unvollftändiger zerfleinert als Kleie abge 
ſchieden werden. 

Indem Mehlkörper find in fehr überwiegender Menge zwei organifche Stoffe 
enthalten, das Stärkemehl und der Kleber, welcher lepterer ein Gemenge 
verihiedener Proteinftoffe ift (fiehe unten); außerdem finden fi darin noch 
Bummi, eine geringe Menge von Eiweiß und von fogenannten Ertrac- 
tioftoffen, das heißt von Stoffen, deren Natur noch nicht genau gekannt ift, 
und verfchiedene Salze, namentlich Bhosphorfäure- Salze. 

So troden das Getreide in dem Zuftande, in welchem es verkauft wird, 
erfcheint, ed enthält ſtets Feuchtigkeit, hygroſtkopiſches Waſſer, defien Menge nach 
dem Alter, nach dem Orte der Aufbewahrung, nah dem Feuchtigkeitäzuftande der 
Luft und nach dem wechlelnden Berhältnifie feiner Beftandtheile verfchieden ift. Bei 
Gerfte und Weizen beträgt die Menge der Feuchtigkeit durchfchnittlich zwifchen 
11 bis 13 Procent, fo daß alfo von 100 Gewichtstheilen Gerfte, nad voll. 
ſtändigem Austrocnen in der Wärme, etwa 88 Gewichtstheile zurückhleiben. 
Das Berhältniß, in welchem die übrigen Beftandtheile in dem Getreide vorkom- 
men, wird ſpäter befprochen werden. 

Der Kleber des Mehlkörpers Liefert bei dem Brauprocefie Proteinfubftanz 
(Bflanzenleim) in das Bier, und die vorhandene Menge ift dazu ftetd mehr ale 
ausreichend. Aus dem Stärkemehle des Mehlkörpers entftehen, direct oder in» 
direct, durch chemifche Umänderung alle übrigen wefentlihen Beftandtheile des 
Bieres, nämlih Gummi (Stärfegummi, Dertringummi), Zucker (Stärkezuder), 
Ertractivfoffe , Allohol und Kohlenſäure. Es wird deshalb ein Bier um fo 
gehaltreicher, aus gleicher Menge von Getreide, je reicher an Stärkemehl dies 
ft. Da nicht ausfchließlich das Stärkemehl des Getreides bei dem Braupros 
ceffe die fraglichen Beſtandtheile für das Bier zu liefern vermag, fondern 
Stärfemehl überhaupt fie giebt, fo kann eben bei dem Bierbrauen ein Theil 
ded Getreides durch andere ftärkemehlhaltige Subftanzen erfegt werden, Natür- 
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lich müffen diefe Subftanzen der Art fein, daß durch fie nicht gleichzeitig uns 
angenehm ſchmeckende Stoffe in das Bier fommen. Weshalb man von den 
verfchiedenen Getreidearten, ohngeachtet fic alle Stärkemehl, überhaupt diefelben 
Beitandtheile enthalten, vorzugsweife die Gerfte zum Dierbrauen verwendet, 
wird fich fpater ergeben. 


In dem Folgenden follen nun die Beftandtheile des Mehlkoörpers der Ge⸗ 
treidefamen näher ind Auge gefaßt werden, und zwar befonders in Nüdficht 
auf die Eigenfhaften und das Verhalten, welche bei dem Brauprocefle in Bes 
tragt fommen. 

Das Stärkemehl (Stärke, Sabmehl, Amylum). — Wenn man aus 
Weizenmehl und Waffer einen Teig bildet, diefen, zwedimäßig nachdem er eine 
Stunde gelegen, unter einem dünnen Strahle auffließenden kalten Waflers 
knetet, oder in Keinen bindet und unter Wafler Inetet, fo werden die Stärke 
mehlkörnchen von dem zähen Kleber abgefpühlt; das Waller wird milchig. Aus 
diefem milchigen Waſſer lagert fi, beim ruhigen Stehen, ein weißer Bodenfah 
ab, welcher das Stärfemehl if. Gießt man die Flüffigkeit von dem Boden» 
faße ad, rührt diefen wieder in aufgegoffenem Falten Wafler auf, läßt man von 
Neuem abfegen und wiederholt man diefe Operation einigemal, fo erhält man 
das Stärkemehl ziemlich rein, befonders wenn man die etwas gefärbte kleber⸗ 
haltige Schicht, welche oben auf liegt, durch vorfichtiges Abfchlammen entfernt. 
Das feuchte Stärkemehl wird dann auf einem Teller in fehr gelinder Wärme, 
oder beffer bei gewöhnlicher Temperatur getrodnet. 

Wie aus dem Weizenmehle läßt fih das Stärkemehl auch aus den einger 
weichten und zerftampften oder zerquetfchten Getreidefamen (Weizen, Gerſte 2c.) 
abfheiden. Man bindet die durch Zerftampfen erhaltene Maſſe in ein leinenee 
Tuch und Inetet fie anhaltend unter mehrmals zu erneuerndem Wafler. 

Dem aus Getreide abgefchiedenen Stärkemehle hängt hartnädig etwas 
Kleber an; man bedient fich deshalb gewöhnlich zu Verſuchen über Stärfemehl 
des Kartoffelftärfemehls, da die Sartoffeln ein außerordentlich reines Stärfes 
mehl Liefern. 

Zur Abſcheidung des Stärtemehld aus den Kartoffeln werden die ges 
wafchenen Kartoffeln auf einer Reibe zerrieben, der Brei wird in ein loſes 
Zud gebunden und unter Waffer geknetet. Aus dem mildigen Wafler feßt 
fih das Stärkemehl fehr rafh ab. Dem Wafler giebt man zwedmäßig ein 
paar Tropfen verdünnte Schwefelfäure zu; dadurch vermeidet man, daß ſich Die 
Flüffigkeit röthlih oder bräunlich färbt, zuleßt nimmt man aber zum Aus 
waschen reines Wafler. 

Sehr bequem fann man auch das Stärkemehl aus den zerrichenen Kar- 
toffeln in einem Siebe auswaſchen. Man ftellt ein Eleined Haarfieb in eine tiefe 
Schale, giebt fo viel Maffer in diefe, daß daffelbe etwas über den Siebhoden 
reicht, bringt den Kartoffelbrei in das Sieb und verarbeitet ihn darin mit den 
Händen. Die Stärfemehllörnchen gehen durch die Maſchen des Siebe in das 
Wafler, in dem Siebe bleibt die faferige Subſtanz des Breies zurüd. ‘ 
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Das Staͤrkemehl, auf angegebene Weiſe erhalten, oder wie es als Weizens 
ſtarke und Kartoffelftärfe in den Handel kommt, ift ein blendend weißes Puls 
ver, dag knirſcht und fi zufammenballt, wenn es zufammengedrüct wird. 

Unter tem Mikroſkope zeigt fih das Pulver aus Körnern beftehend. 

Fig. 1. Fig. 2. Die Form und Größe diefer Körner find nach der Abflammung 


verjchieden. Die Körner des Getreideſtärkemehls find rundlich 


SER Ind etwas platt (Big. 1), die Körner des SKartoffelftärfemehls 
3 18200 find länglich und weit größer (Fig. 2), weshalb dies Stärkes 

mehl glänzender erſcheint und ſich weniger zuſammenballt, 
als jenes. 

Die Körner werden durch ſchalenartig über einander liegende Schichten 
von verſchiedener Dicke gebildet, von denen die äußeren dichter find, als die ins 

Fig. g. Neren. Diefe Schichten umſchließen meiftens im Innern eine Höhs 

lung, ein Luftbläschen, das bei den länglichen Körnern nicht in 

(G N der Mitte, fondern nad dem einen Ende zu liegt. Fig. 3 zeigt 

\ den Querſchnitt eines fehr vergrößerten Kartoffelſtärkemehlkörnchens. 

) Das lufttrockene Weizenſtärkemehl enthält nach Balling 

FE.) ohngefähr 12 Procent Feuchtigkeit, das lufttrockene Kartoffel 

X ſarkemehl 18 Procent, welche durch anhaltendes Trocknen bei 

800 bis 1000 R. entfernt werden, wo dann völlig trockenes Stärke 
mehl zurücbleibt ”). 

Das Stärkemehl gehört zu den fogenannten Kohlenhydraten, feine chemi⸗ 
ſche Formel ift CiaHınO1o und es befteht danach aus: 44,45 Kohlenftoff, 6,17 
Baflerftoff, 49,38 Sauerftoff. 

Wäſſerige Jodlöſung färbt die Stärkemehlkörnchen blau, wie man unter dem 
Mikroſkope beobachten kann. Man bedient fih deshalb der Fodlöfung, um 
das Stärfemehl unter dem Mikroſkope zu erkennen **). 

Die äußerſte Schicht des Stärkemehlkörnchens ift befonders dicht, fo daß 
fie der Einwirkung von Waſſer widerfteht, und die darunter liegenden Schich⸗ 
ten der Stärfemehlfubftang, welche in Waſſer ungemein aufquellen, vor der 
Einwirkung des Waffers fügt. Rührt man daher Stärkemehl in kaltes Wafs 
fer, fo feßt es fich bei Ruhe unverändert daraus wieder ab, wie ſich ſchon aus 
der Art und Weife der Abfcheidung defielben aus Getreide und Kartoffeln ers 
giebt. Diele äußerfte dichte Schicht der Stärtemehllörnden nennt man die 
Hüllſchicht oder die Tegumente der Körnchen, fie beträgt ohngefähr 1,7 Proc. 
vom Gewicht des vollkommen trockenen Stärkemehls, alfo 1,5 Proc. vom Ges 
wichte des lufttrockenen Weizenſtärkemehls, 1,4 Proc. vom Gewicht des lufts 
trockenen SKartoffelftärkemehle. inige halten die Schicht für Zellſtoff, die 
Stärkekoͤrnchen für Zellen. 







*) Die Feuchtigkeit foldder poröfer Körper, wie das Stärfemehl, if nicht cons 
Rant; in meinem Laboratorium wurde die Weuchtigkeit des Kartoffelftärkfemehle 
meiftens zwifchen 18 und 17 Procent gefunden. 

) Man bereitet die Jodlöfung durch Auflöfen von einigen Körndhen Job und 
Jodkalium in Waffer. Die Löfung darf nicht zu dunkelbraun fein. 
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Erhitzt man Stärkemehl mit Waſſer, fo entftebt befanntli eine durch⸗ 
fheinende gelatinöfe Mafle, der fogenannte Stärkefleifter, oder, wenn man mehr 
Waſſer nimmt, eine dickflüffige, trübe Flüſſigkeit. Die innere Eubftanz der 
Stärkelörndhen quillt nämlich in dem heißen Wafler außerordentlih auf und 
zeriprengt häufig die Hulfchicht der Körnchen. Bon Iod wird die fo ers 
haltene Klüffigkeit prächtig blau gefärbt *), das Mikroflop zeigt darin die 
blaue aufgequollene Stärkemehlfubftang in einer wenig gefärbten Flüffig- 
feit. Beim Stehen der blauen Flüffigkeit lagert fi die blaue aufgequollene 
Subſtanz ab, die Klüffigkeit über derfelben wird indeß nicht farblos, fondern bleibt 
blau, was doch woßl beweift, daß ein Theil der Stärkemehlfubftang, wenn auch 
ein fehr kleiner Theil, gelöft if. Ob das, was geläft ift, fhon in den Stärke 
koörnchen löslich vorhanden war, vielleiht noch nicht vollftändig unlöslich ges 
wordene Stärkemehlfubftang ift, oder ob es beim Erhitzen mit Waffer löslich 
wurde, bleibt dahingeftellt, ift auch für die Praris gleichgültig. 

Nah Balling erfolgt die Kleifterbildung bei Kartoffelſtärkemehl ſchon 
bei 52 bis 560 R., bei Getreideftärkemehl aber erft bei 65 bis 7OOR. Nach 
Lippmann tritt bei Kartoffelftärtemehl und Gerſtenſtärkemehl die vollftändige 
Berkleifterung bei 500 R. ein, bei Weizenftärtemehl bei 540R. Der Kartoffel: 
ſtaͤrkemehlkleiſter ift durchicheinender ala der Weizenftärtemehlkleifter. Legt man 
Stärkekleifter auf Fließpapier, fo faugt dies die Flüffigkeit ein und es bleibt nad) 
dem Trocknen eine durchfcheinende, glänzende, ſpröde, hornartige Subftanz zu⸗ 
rück. Auf diefes Verhalten gründet fi die Anwendung der Stärke zum Stei⸗ 
fen der Waͤſche. 

Bon Weingeift wird das Stärkemehl nicht gelöft, auch verdünnte Säuren 
und Alkalien wirken bei gewöhnlicher Temperatur nicht darauf. Concentrirtere 
Säuren (3. B. ein Gemiſch aus 4 Theilen Schwefelfäure und 1 Theil Wafler) 
und Alkalien (Natronlauge) geben damit eine durdhfcheinende, aufgequollene 
Maſſe. Bei der Einwirkung der Säuren auf Kartoffelftärtemehl entwidelt ſich 
ein eigenthümlicher Geruch, der zur Erkennung diefes Stärkemehls dienen 
fann. 

Lapt man Kleifter aus Getreideſtärkemehl, 3. B. aus gewöhnlicher Weizen- 
ftärke, bei Sommerwärme einige Zeit ftehen, jo wird er fauer und dann auch 
bald übelriehend. Die Säurebildung, und Zerfeßung überhaupt, wird durch 
die geringe Menge Kleber eingeleitet, welche dem gewöhnlichen Getreideftärker 
meble, von der DBereitung ber, ftet3 beigemengt ift (fiehe oben), fie findet daher 
auch ftatt, wenn andere ftärfemehlhaltige und kleberhaltige Subftanzen, mit 
heißem Waſſer angebrüht, längere Zeit flehen bleiben. Die Säure, welche fidy 
bildet, ift Milchfäure, diefelbe Säure, welche bei dem Sauerwerden der Milch 
fih bildet. Ihre Zufammenfegung: C,HsO,, läßt zu, daß fie aus Stärkemehl 
und Waffer entftehen kann: OCiSò Hio010 und ZHO geben: 2C,H,0,. 


*) Die Prüfungen mit Soblöfung müſſen in falter Klüffigfeit vorgenommen _ 
werden; man giebt einige Tropfen der heißen Blüffigkeit in ein PBrobirgläcchen und 
vertünnt mit Faltem Waſſer. 
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Wenn man aus Stärfemehl und Waffer einen dünnen Kleiſter bildet, 
— 3. B. Stärlemehl mit kaltem Waſſer zu einer dien Milch anrührt und 
unter Umrühren kochendes Waſſer zugießt, bis die SKleifterbildung erfolgt ift, 
— wenn man dann den Kleifter auf 60 bis 480 N, erfalten läßt, hierauf etwas 
von einem concentrirten Auszuge aus frifhem, fogenannten grünem, Gerften: 
malze zugiebt *), und mit diefem bei angegebener Temperatur erwärmt, fo er: 
leidet das Stärfemehl eine für den Brauproceß höchſt wichtige Veränderung. 
Sehr ſchnell wird nämlich der Stärkefleifter durd den Malzauszug, wenn man 
ihn damit gehörig vermifcht hat, fo daß keine Klumpen vorhanden find, in eine 
dünnflüffige Flüffigfeit verwandelt, indem die aufgequollene Stärfemehlfubftang 
eine Umänderung erleidet, nun wirklich gelöft wird. 

Es iſt nicht erforderlich, daß diefer Umänderung des Stärkemehls die 
Kleifterbildung vorangehe. Wenn man den Malzauszug auf ohngefähr GOCH. 
erwärmt und dann das in faltes Waſſer gerührte Stärkemehl, nach und nach, 
zugiebt, fo Löft ſich daſſelbe fehr bald zu einer dünnflüffigen Löfung Klar ift 
die auf die eine oder andere Weife erhaltene Löſung nicht, fie tft trübe, weil 
die Hüllſchichten der Stärkemehlkörnchen, die Tegumente (Seite 5) nicht gelöft 
werden, alfo in der Löſung fchwimmen; durch Filtriren laßt fih die Löſung 
fehr klar erhalten. 

In was verwandelt fih das Stärkemehl bei diejer Behandlung mit Malz» 
auszug? Es entfteht zuerft aus dem Stärkemehle eine in heißem Wafler 1öd- 
lihe Subftanz, weldye gleihfam den Webergang bildet vom Stärfemehl zum 
Gummi und welche löslihes Stärfemehl (Amidulin) genannt worden if. 
Bei fortgefeßtem Erwärmen der Löſung verfhwindet das löslihe Stärkemehl 
und dann enthält die Löfung Stärkegummi (Dertringummi, Dertrin “*) und 
Stärkezuder (Traubenzuder, Glycoſe). 

Man kann diefe Umwandlung des Stärkemehls fehr gut mittelft Jodlöfung 
verfolgen. Wie oben gefagt, wird die durch Kochen von Stärkfemehl mit Wafs 
fer entftehende Lleiftrige Klüffigkeit durch Iodlöfung blau gefärbt. Unmittelbar 
nachher, nachdem durch den Malzauszug lösliches Stärfemehl gebildet ift, bringt 
Jodlöſung in der Flüſſigkeit ebenfalls no blaue Färbung hervor, bei fortger 
ſetztem Erwärmen aber färbt Jodlöſung die Flüffigkeit mehr und mehr röthlich 
und fehlieglich findet gar keine Färbung mehr ftatt. Dies ift der Zeitpunkt, 
wo das lösliche Stärkemehl volftändig in Gufmi und Zuder umgewandelt 
ift, welche beide durch Jodlöſung nicht gefärbt werden. Die röthliche Färbung 
durch Jod, im Verlaufe des Verwandlungsproceffes, deutet offenbar darauf hin, 


*) Das Gerflenmalz wird zerftampft, mit etwas faltem Wafler angerührt und 
nach einigen Minuten tie Flüffigfeit, ver Auszug, abfiltrirt. Iſt grünes Gerften- 
malz nicht zur Hand, fo fann man tredenes nehmen. 

**) In Bezug auf die Benennung der Umwandlungeproducte des Stärfemehls 
herrfcht arger Wirwarr. Der Name Dextrin wird von Ginigen nicht dem Gummt, 
fondern dem löslidhen Stärkemehle gegehen; auch ich habe dies früher gethan, füge 
mich aber jeßt dem allgemeineren Sprachgebrauche. 
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daß por dem Gummi und Zuder aus dem löslichen Stärkemehle nod) ein ans 
deres Ueberganasproduct entftcht. 

Da in dem Malze jelbft auch Stärkemehl enthalten ift, denn Gerſtenmalz 
ift gefeimte Gerfte, fo müffen natürlich ebenfalld Gummi und Zuder gebildet 
werden, wenn man das zerquetfchte oder zerfleinerte (gefchrotene) Malz für ſich 
allein mit Waſſer einige Zeit lang bei der angegebenen Temperatur behandelt. 
Diefe Behandlung von Malz, oder von Malz und anderen ftärfemehlhaltigen 
Subftanzen, mit Wafler bei der Temperatur, wo Gummi und Zuder entftehen, 
d. i. bei der Temperatur von 48 bie 600 R., wird das Meifchen oder der 
Meifhprocen genannt und die zuderige Maſſe felbft heißt die Meiſche. Die 
Bildung des löslichen Stärkemehls bleibt Dabei gewöhnlich unbeachtet, weil fie 
nur ſehr vorübergehend flattfindet. 

"Die Umwandlung des Etärfemehls in Stärfegummi und Stärkezuder bei 
dem Meifchprocefle wird dur einen cigenthümlichen, in faltem Waſſer leicht 
löglihen Stoff des Malzes bewerkftelligt, welcher den Namen Diaftas erhalten 
bat. In dem ungemalzten (nicht gefeimten) Getreide fehlt diefer Stoff, er 
entfteht erft beim Keimen. Das ungemalzte Getreide enthält daher nur die 
Subftanz, welde Gummi und Zuder geben kann, nämlid das Stärfemehl, es 
fehlt darin die Subftanz, welche Gummi und Zuder zu bilden vermag, dag 
Diaftas. Im dem gefeimten Getreide find aber beide Subftanzen, die zuders 
gebende und die zuderbildende, vorhanden. Das Diaftad wirkt zwifchen den 
angegebenen Temperaturgraden (48 bis 60° R.) am fräftigften, und je 
mehr Diaſtas (Malz, Malzauszug) im Verhältniffe zum Stärkemehle vorhanden 
ift, defto rafcher erfolgt die Umwandlung des letzteren. Durch Erhigen bid zum 
Siedepunfte verliert e8 feine Wirkfamkeit ganzlih. Bei dem Kleber wird von 
demfelben nochmals die Rede fein. 

Auf das verfchiedene Verhalten der fraglichen drei Ummwandlungsproducte 
des Stärkemehld gegen Röfungsmittel gründet fi) das Verfahren, das Auftre- 
ten derfelben bei dem Umwandlungsproceſſe nachzuweiſen und fie von einander 
zu fcheiden, um fie im ifolirten Zuſtande kennen zu lernen. Das lögliche 
Stärkemehl ift in kaltem Waſſer wenig löslich, fehr löslich aber in fiedendem 
Waſſer, zu einer ganz dünnflüffigen Löfung, während das gewöhnliche, unver: 
änderte Stärkemchl mit heißem Waſſer Kleifter bildet. Iſt die heiß bereitete 
Löfung des löslichen Stärkemehls jehr concentrirt, fo fcheidet fich daſſelbe beim 
Erkalten theilweiß wieder aus, entweder als ein weißer, dem Stärfemehle ähn- 
liher Bodenfag oder als milchweiße aufgequollene Maſſe. Das Etärfegummi 
ift in kaltem Waffer leicht löslich. Der Stärkezuder wird ebenfalls von kaltem 
Waſſer leicht gelöft, er ift aber auch löslich in ſtarkem Weingeift, von welchem 
Gummi und lösliches Stärfemehl nicht gelöft werden. 

Wenn man heiße Stärkeflüffigkeit, unmittelbar nachdem fic dur Zufaß von 
Malzauszug, bei der angegebenen Temperatur, verflüffigt worden ift, zum Sieden 
erhigt, um die Wirkung des Diaftas zu unterbreden, fo enthält die Flüffigkeit 
neben Gummi und Zucker löslihes Stärfemehl. Dampft man die filtrirte 
Flüſſigkeit ein, fo erftarrt fie beim Erkalten zu einer gallertartigen Mafle, weldye 
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uusgetrodnet ein Gemenge von löglichem Stärkemehl, Gummi und Zuder if. 
Wäſcht man diefen Rückſtand zuerft mit Weingeift, fo löſt diefer den Zuder, 
wäſcht man ihn dann mit altem Waffer, fo nimmt dies dad Gummi weg und 
ed bleibt das lösliche Stärkemehl weiß pulverig oder durchſcheinend glänzend 
zurück. 

Das lösliche Stärkemehl hat gleiche Zuſammenſetzung mit dem unlösſslichen 
Stärkemehle. Beim Erhitzen im trocdenen Zuftande färbt es fich gelblich oder 
braunlich und wird es in Röſtgummi umgewandelt (f. u.). Seine Löſung wird 
durch Gerbeſtoff gefällt. 

Erhält man die durch Malzauszug verflüffigte Stärkeflüſſigkeit auf der 
Temperatur von 50 bis 600 R., fo vermindert fi nach Früherem der Gehalt an 
löslihem Stärkemehle fehr fehnell, wie man dur Jodlöfung nachweifen kann, 
und wenn endlich Jod in einer Probe der erfalteten Flüffigfeit Teine Färbung 
bervorbringt, fo ift alles lösliche Stärfemehl in Gummi und Zuder umgewan⸗ 
delt. Dampft man jebt die zum Sieden erhikte und filtrirte Flüſſigkeit ein, 
fo bleibt ein Syrup (Dertrinfyrup) zurüd, aus welchem Weingeift von 90 bie 
35 Procent, bei 600 R. den Zucker auflöft, während das Gummi größtentheils 
ungelöft bleibt (fiehe unten)... Durch wiederholted Behandeln mit Weingeift 
laſſen fih die legten Antheile von Zucker fortichaffen. Wenn man dann den 
Rückſtand in Waſſer löft, die Löfung filtrirt und in gelindeiter Wärme vers 
dunfter und eintrocdnet, fo erhält man das Gummi in ziemlid reinem Zus 
ſtande. 

Das Stärkegummi iſt gelblich, geſchmacklos, zerreiblich, verbreitet beim 
Röſten den Geruch nach geröſtetem Brote. Es hat, wie das lösliche Stärke⸗ 
mehl, gleihe Zufammenfegung mit dem Stärkemehl, nämlih die Formel: 
Ci2 Hio Oio/ kann aljo wie jenes durch Umfeung der Elemente aus diefem ent⸗ 
ſtehen. Seine Löfung, welche concentrirt fehr ſchleimig, klebend ift, wird durch 
Gerbeftoff nicht gefällt. 

Wird der weingeiftige Auszug des Dertrinfyrups verdunftet, fo bleibt der 
Stärkezucker (Glycoſe) zurüd, indeß nicht ganz frei von Gummi, da auch dies 
von einer weingeiftigen Zuderlöfung etwas gelöft wird. Durch Ausziehen des 
Rückſtandes mit flarfem Weingeift und Eindampfen des Auszugs läßt fich der 
Zuder reiner erhalten. 

Der Stärkezuder ift ſehr verfhieden von dem gewöhnlichen Zuder, dem 
Erpftallifirten Zucker (Rohrzucker, Rübenzuder), er trpftallifirt nicht in großen 
Kruftallen, fondern bildet eine krümliche Eruftallinifche Maſſe, Heißt daher auch 
Arumelzucder) ; er ift diefelbe Zucerart, welche in den Rofinen vorfommt (Traus 
benzuder) und welche Ten körnigen Theil des erftarrten Honigs ausmadt. Er 
iöjt fih in Waſſer weniger leicht als der gewöhnliche Zucker und füßt nur ohn⸗ 
gefähr 1/, fo ftark wie dieſer. 

Die chemifhe Zufammenfegung des waflerfreien Stärkeguders wird durch 
tie Formel C,;H,50,5 ausgedrüdt; es ift, wie Stärfemehl und Stärkegummt, 
ein Kohlenhydrat, unterfcheidet fich aber von diefem dadurch, daß er die Ele⸗ 
mente von 2 Aequivalenten Wafler mehr enthält. Gehen in 100 Stärkemehl 


— — —— — —— — — 








10 Das Bierbrauen. 


oder Stärkegummi die Elemente von 11,12 Wafler ein, fo entſtehen 111,12 
Stärfezuder: 


CH, 010 und 2HO — C.BHıs On 
— — — — — —— 
Starkemehl Waſſer Starkezucker. 


Im lufttrockenen Zuſtande iſt der Stärkezucker: Ca Hıa0ız + 2HO; 
bei 800 R. geht aber Waſſer weg und es bleibt der waflerfreie Stärfezuder 
zurüd. Bon der für den Brauproceß fo wichtigen Zerfeßung, welche der Zucker 
durch Hefe erleidet, wird bei diefer die Nede fein. 

Mie, wodurch, auf weldhe Weife der Stoff des Malzed, den die Chemiker 
Diaftas genannt haben, dad Stärkemehl in Löslihes Stärkemehl, Stärkegummi 
und Stärleguder verwandelt, darüber laſſen fih noch nicht einmal gegründete 
Bermuthungen aufitellen; wir wiflen eben nur, daß er ummandelnd wirkt. 
Aber auch das Nefultat feiner Wirkung ift noch nicht gehörig erforfht. Man 
nahm früher an, daß aus dem, wie oben gelagt, fehr vorübergehend entitehen= 
den Löslichen Stärkemehle, bei fortdauernder Einwirkung ded Diaſtas, zus 
nächſt Stärfegummi und aus diefem dann Stärkezuder gebildet werden, daß 
alfo nah und nach, auf einander folgend, lögliches Stärfemehl, Stärfegummi 
und Stärkezuder fi bildeten. Mit diefer Annahme ift indeß die Erfahrung 
unvereinbar, daß auch durch noch fo lange fortgefehte Einwirkung des Diaſtas 
die Umwandlung des Gummis in Zuder nicht vollitändig erfolgt, fondern 
daß ftetd ein Gemenge von Gummi und Zuder erhalten wird. Nach Berfuhen 
von Musculus*) fol das Diaftas das Stärkemehl in Gummi und Zuder 
zerlegen (ſpalten) und follen dabei ftetd auf 1 Aeq. Zuder 2 Aeq. Gummi ges 
bildet werden, was nahezu auf 1 Theil Zuder 2 Theile Gummi betragen 
würde. Dagegen ift indeß Bayen**) aufgetreten und behauptet, es laſſe fich 
eine größere Menge Zuder bilden ; er erhielt bis 53 Procent des Stärkemehls 
an Zuder. Auch Balling giebt an, es refultire bei dem Umwandlungspro⸗ 
ceffe eine Maffe, weldye annähernd aus 1/, Stärkegummi und ?/, Stärkezucker 
beftebe, in diefer erfolge allerdings die weitere Berwandlung des Stärkegummis 
in Stärkezuder bei fortgefeßter Erwärmung mit Diaftas nicht, fo lange der 
Stärkezuder vorhanden fei, entferne man diefen aber, fo werde das Gummi in 
Zuder verwandelt; allerdings eine fehr auffallende und nicht erklärte Erſchei⸗ 
nung, die indeß von Payen beitätigt wurde, während fie Musculus in Ab» 
rede ftellt. | 

Nach dem Mitgetheilten bleibt begreiflich die Nichtigkeit der ſehr verbreite- 
ten Anſicht zweifelhaft, daß das Diaftas in der Nähe von 480 R. aus dem 
Stärkemehle mehr Zuder, in der Nähe von 600R. mehr Gummi bilde, und 
daß, je größer die Verdünnung der Flüſſigkeit, defto mehr Zuder gebildet 
werde. 


*) Dingl. Polyt. Journ. Bd. OLVIII, S. 424. 
**) Dingl. Bolyt. Journ. Bd. CLXIV, ©. 144; aud (Musculus) Seite 150; 
auh (Reifhauer) Br. CLXV, ©. 451. 
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Bei der lingewißheit, welche über das fperielle Reſultat des fraglichen 
Umwanbdlungsprocefied berrfcht, kann auch die Ungewißheit über die Menge der 
Umwandlungdproducte, welche dabei entſtehen, nicht auffallen. Da das Stärke⸗ 
gummi gleiche Zufammenfeßung mit dem Stärlemehle hat, alfo nur durch Um— 
fegung der Elemente aus diefem entfteht, jo kann aus Stärfemehl nicht mehr 
ala das gleihe Gewicht Gummi gebildet werden, während 100 Stärkemehl, ins 
dem Die Elemente des Waſſers eintreten, 111,12 Stärleguder zu liefern im 
Stande find. Es wird alfo die Gefammtmenge von Gummi und Zuder, welche 
erhalten wird, abhängig fein von dem Berhältnifle, in welchem diefelben bei 
dem Procefie entftehen. Balling giebt an, daß die trodene Stärkemeblfub- 
Hanz nur das gleiche Gewiht Gummi und Zucer liefere, daß z. B. aud 100 
lufttrockenem Öetreideitärtemehl, worin 12 Wafler und 1,5 Tegumente, alfo 86,5 
ummwandelbare Stärkemeblfubflang vorhanden find, auch 86,5 Gummi und 
Zuder refultiren. Danach müßte neben Gummi und Zuder ein flüchtiger Kör⸗ 
per gebildet werden. Ich habe, mit Anderen, ftet3 ein das Gewicht des Stärkes 
mehls überfteigendes Gewicht an Gummi und Zuder erhalten, und die Erhös 
bung des fpecififhen Gewichtes der Flüuffigkeit bei anhaltender Einwirkung des 
Diaſtas hat ſtets eine zunehmende Bildung von Zuder erkennen lafien. 


Diefelde Veränderung, welde das Stärfemehl durch Erhiten mit Malz⸗ 
auszug bei 43 bis 600 R. (durch Diaftas) erleidet, erleidet cd auch durch Kochen 
mit verdünnten Säuren. Giebt man z. B. zu dünnem Stärkekleifter etwas 
Echwefelfäure, ohngefähr 2 Procent vom Gewichte des angewandten Stärkes 
mehls, und erhigt man zum Sieden, fo verwandelt fich der Kleiſter fogleich im 
eine voflig dünnflüffige Slüffigkeit, die getrübt ift von den Tegumenten, aber 
durch Filtriren leicht völig klar erhalten werden kann *). Sie enthält lösliches 
Stärfemebl. Ebenſo löft ſich Stärkemehl, das man mit Wafler zu einer mil⸗ 
chigen Flüſſigkeit angerührt hat, wenn man diefe in, durch Schwefelfäure ans 
gefäueries, fiedendes Wafler fließen läßt, fogleich, ohne Kleifterbildung, oder uns 
ter ſchnell vorübergehender Sleifterbildung, zu einer dünnflüffigen Flüſſigkeit, 
die gleichfalls durch Filtriren volllommen klar wird. Iſt die Löſung concens 
trirt, fo fcheidet fih aus derfelben beim Erkalten das Lösliche Stärkemehl als 
weißer Bodenſatz ab, oder fie erflarrt zu einer weißen, dicken Mafle. 

Kocht man die fo erhaltene Flüfftgkeit, fo verfchwinder das lösliche Stärke, 
mehl und es entftehen Stärfegummi und Stärkezuder. Die Umwandlung kann 
auf die früher angegebene Weife durch Jodlöſung verfolgt werden, erfolgt aber 
weit langfamer ald durch Diaftas. 

Die Schwefelfäure bleibt bei diefem Umwandlungsprocefie unverändert, 
wodurch fie wirkt, ift noch nicht aufgehellt; fie Tann, nad, beendeter Wirkung, 
aus der Flüffigkeit durch Lohlenfauren Kalt (fein zerriebene Kreide) entfernt 
werden. Dan trägt von dieſem in die heiße Flüſſigkeit, in kleinen Antheilen, 
anter Umrühren, fo lange ein, bis die Flüffigkeit nicht mehr blaues Lackmus⸗ 


— —— — —— — — — 


2) Auf dieſe Weiſe laͤßt ſich das Gewicht ver Tegumente beſtimmen. 
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papier röthet, alfo nicht mehr fauer iſt, und filtrirt die Löfung des Gummis und 
Zuderd von dem entftandenen fchwefelfauren Kalke ab*) Beim Berdampfen 
ter Löfung bleibt ein Syrup zurüd, welder Gummi und Zuder enthält. Diefe 
fönnen, wie oben gelehrt, mittelft Weingeift von einander getrennt werden. 

Die Schwefelfäure verwandelt das Stärfemehl und Stärkegummi weit volls 
ſtändiger in Stärkezuder, als es das Diaſtas thut, d. h. der durch Schwefel: 
fäure erhaltene Stärkezuderfyrup enthält weit weniger Stärfegummi, als der 
mittelft Diaftas, mittelft Malz, erhaltene Syrup, ja die Umwandlung in Zuder 
fann vollftändig erreicht werden. Auch das Gummi, welches durch Diaftas ges 
bildet ift, und auf welden das Diaſtas nicht umändernd einwirkt, kann durd 
Kochen der Flüfſigkeit mit etwas Schwefelfäure fehr leicht in Zucker verwandelt 
werden. Bei dem Brauprocefie fommt die Umwandlung des Stärkemehls in 
Gummi und Zuder durch Schwefelfäure nicht vor, fie ift aber von Wichtigkeit 
für die fabrifmäßige Bereitung diefer Stoffe aus Stärkemehl. 

Erhigt man trodenes Stärkemehl, längere Zeit hindurch, bei obngefähr 
2200R., 3. B. auf einer heißen Platte, oder in einer Schale, unter Umrühren, 
fo ninmt es eine gelblihe oder bräunliche Farbe an und ändert fi) mehr und 
mehr in ein Gummi um, das dem arabifhen Gummi ähnlich ift. Balling bat 
demfelben den Namen Röftgummi gegeben, weil man das Erhitzen trodener 
organifcher Körper bis zur gelblichen oder braunen Färbung, das Röften nennt, 
häufig auch das Darren oder Brennen. Behandelt man das Röftproduct mit 
faltem Wafler, fo wird dad Gummi gelöft, mit Zurüdlaffung des unveränders 
ten und des löslichen Stärkemehls, das auch bier fih anfangs bildet. Die 
dunkle Löſung hinterläßt beim indampfen das Röftgummi als cine braune, 
glänzende Maſſe. Es ift nah Balling weder durch Diaftas noch durch Säure 
in Zuder umzuwandeln. Nah Gelis beiteht ed aus einem Gemenge von 
Dertrin (Stärfegummi) und Pprodertrin. 

Bei dem Röften, Darren oder Brennen der organifchen Körper entftehen 
ſtets auch brenzliche, aromatifch riechende Stoffe (Röftaroma), von denen der 
angenehme Gerud und Geſchmack der geröfteten Körper abhängig ift. Beifpiele 
aus dem gewöhnlichen Leben zeigen dies deutlich. Der ungebrannte Kaffee hat 
nichts von dem aromatifhen Geruche und Gefchmade, durch melde der ge⸗ 
brannte, d. i. geröftete Kaffee ausgezeichnet ift. In der Küche macht man das 
Mehl braun, d. h. röftet man es, um ihm einen angenehmen Geruch und Ges 
ſchmack zu ertheilen. Die Brotrinde verdankt ihren Gefhmad und Gerud dem 
Höftaroma, das Innere des Brotes ſchmeckt fade. Die Brotrinde zeigt recht 
deutlich auch die Bildung von Röftgummi aus dem Stärfemehle, fie enthält viel 
davon und ihre glatte, glanzende Beichaffenheit ift davon abhängig. Bei dem 
Roͤſten (Darren) des Malzes ſind es vorzüglich die in Waſſer löslichen Theile 


*, Der Kalt des fohlenfauren Kalks verbindet fih mit der Schwefelfäure zu 
fchwerlöslihem ſchwefelſauren Kalt (Gyps), die Kohlenfäurc entweiht und verurfacht, 
da fie gasformig, Aufbraufen. — Zur Bereitung des Larfmuspapiers übergießt man 
Lackmus des Handels mit etwas Waſſer und ſtreicht die blaue Löfung wiederholt auf 
weißes Papier. Säuren fürben folches blaues Papier roth. 
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defielben, welche ein fehr angenehmes Röſtaroma geben, und zwar ſchon Bei 
einer Temperatur, welche noch nicht die Temperatur des fiedenden Waflerd er⸗ 
reiht (fiehe Darren). — Das durh Schmelzen von Zuder erhaltene braune 
Röitproduct wird Caramel genannt; es dient zur Braunfärbung von Flüffig- 
feiten, auch von Bier, und fommt in concentrirter Löfung unter dem Namen 
Gouleur in den Handel. 


Der Kleber. — Diefer neben dem Stärfemehle in größter Menge im 
Mehlkörper der Getreidefamen vortommende Stoff findet fih, wie das Stärfe- 
mebl, in den Zellen in der Form von organifirten Körnern, die den Stärke 
körnern gleichen, aber Bleiner find (Slebermehl; Hartig). Bei der Abfcheidung 
des Stärfemehld aus dem Weizenmehlteige (Seite 4) wird der Kleber gleichzei- 
tig rein gewonnen, wenn man das Ausfneten ded Teigd unter auffließendem 
Waſſer ſo lange fortfegt, bid das Waſſer nicht mehr mildhigtrübe wird und big 
nicht mehr härtere, weiße Klümpchen in dem Teige zu fühlen find. Er bleibt, 
da Die feuchten Körner zufammenkleben, als eine graugelblichweiße, elaftifche, 
säbe, Flebende Maſſe zurück, welche nad vorfihtigem Trocknen bräunlich, born, 
artig erfcheint und beim Verbrennen den Geruch nad brennenden Federn oder 
Haaren verbreitet. 

Im feuchten Zuftande erleidet der Kleber Außerft leicht Zerſetzung; er verliert 
bei Sommerwärme jehr bald feine Elafticität, wird fchmierig, erft ſäuerlich und geht 
dann in Fäulniß über, unter Berbreitung eines fehr widrigen Geruchs. Kal⸗ 
tes Waſſer löft den Kleber nicht bemerkbar, wie ſich aus der Art und Weife feiner 
Abſcheidung aus dem Mehlteige ergiebt, aber Säuren, z. B. Cffigläure und 
Milchjäure wirken löſend, wenn fie fehr verdünnt find. Die Löslichkeit in ſau— 
ren Flüſſigkeiten ift für den Brauproceß von Wichtigkeit. Verdünnte Alkalien 
wirken ebenfalls Löfend. 

Der auf angegebene Weife aus Weizenmehl abgefhiedene Kleber ift ein 
Gemenge, und zwar ein Gemenge von verfchiedenen eiweißartigen Kör- 
pern, von fogenannten Proteinftoffen, ‚die durch ihre Verhalten gegen 
Löſungsmittel fih unterfheiden und von einander gefchieden werden können. 

Kocht man nämlich den Kleber wiederholt mit Weingeift aus, fo löft ſich 
ein Theil defielben auf, ein anderer Theil bleibt ungelöft. Was der Weingeift 
ungelöft läßt, verhält fih wie geronnenes Eiweiß oder Blutfibrin; es wird 
Fibrin des Klebers (Kleberfibrin) genannt. 

Beim Erkalten des kochenden weingeiftigen Auszuges des Klebers ſcheidet 
fih, wenn derfelbe fehrconcentrirt ift, fogleich, wenn derfelbe verdünnter ift, erſt 
nachdem ein Theil des Weingeiftes durch Abdeftilliren oder Verdampfen ent 
fernt ift, eine ſchleimig flodige Subftanz ab, welche den Namen Cafein (Kies 
bercafein) erhalten bat. 

Die von dem Cafein abgegofiene Ylüffigkeit hinterläßt beim Eindampfen 
eine dem gewöhnlichen Leim ähnliche Subftanz, welche Keim des Klebers (Kle⸗ 
berleim, Pflanzenleim) genannt worden ift. Beigemengtes Cafein’ läßt ſich da- 
durch befeitigen, daB man den Rückſtand nochmals mit kochendem Weingeift bes 
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handelt, welcher das Safein, das beim Eindampfen in eine unlöslihe Modis 
fication verwandelt ift, zurüdläßt. Die Löfung verdampft, giebt reinen Leim, 
der in kaltem Weingeift reichlich Loslich ift, und auch von kochendem Wafler ges 
löft wird. 

Hiernach beſteht alfo der Kleber aus einem weder in kochendem Weingeift 
noch in kochendem Waller Löslichen Stoffe (Fibrin), aus einem in kochendem 
Weingeift löslichen, in kochendem Waſſer unlöslichen Stoffe (Cafein) und aus 
einem in kaltem Weingeift und kochendem Waſſer Löslihen Stoffe (Leim *). 
Außerdem enthält der Kleber noch Fett (5 bie 6 Procent), das durch Aether 
ausgezogen werden kann, und Phosphorfäure- Salze von Kalt, Magnefia und 
Kali, die beim Verbrennen ala Aſche (3 bis 4 Procent) zurücdbleiben und bei 
dem Behandeln des Kleberd mit angefäuertem Waſſer in Löfung gehen. 

Wie fhon gefagt, gehören Fibrin, Cafein und Leim des Klebers zu der 
intereffanten Gruppe der: fticitoffhaltigen organifchen Stoffe, welche man 
Proteinftoffe nennt. Ihre Zufammenfeßung ift bis auf einen verfchiedenen 
Gehalt an Schwefel diefelbe, wie es fi aus den folgenden Analyfen, von 
v. Bibra, ergiebt: 


Fibrin. Cafein. Leim. 
Kohlenftoff. . - 53,5 54,9 53,5 
Waflerftof . . - 70 6,9 71 
Stidof . . . 155 15,9 15,6 
Sauerfloff . . . 22,9 21,6 23,0 
Shwfl ... Li 0,7 0,8 








100,0 100,0 100,0. 


Die chemiſchen Eigenfchaften dieſer Stoffe find die, welde im Allgemeinen 
den Proteinftoffen zulommen. Sie verbreiten beim Berbrennen, wie der Kleber 
feldft, den Geruch nad brennenden Federn, werden durch Salpeterfäure gelb, durch 
eine Löfung von Quedfilber in Salpeterfäure (dad Millon’fhe Reagens) 
roth gefärbt. Kocht man dieſelben mit Alkalilauge, fo entfteht eine Löſung, 
aus welher Säuren, z. B. Effigfäure, unter Auftreten von Schwefelwaflerftoff, 
der dur den Geruch erfannt wird, eine weiße flodige Subftanz ausſcheiden, 
die von Mulder Protein genannt worden if. Davon hat die Gruppe der 
Stoffe den Namen erhalten. Berdünnte Säuren, wie Effigfäure, Milchſäure, 
Salzfäure, löfen das Protein, ſowie die Proteinftoffe, mehr oder weniger leicht 
und in diefer Löfung entftcht durch Blutlaugenfalz cine gelbliche Fällung, mas 
ein einfaches Mittel abgiebt, diefe Stoffe zu erkennen. 

Bon den Beftandtheilen des Kleber ift der Kleberleim (der Pflanzenleim) 


) Die obigen Namen ver Beftandtheile des Klebers (Gluten) find die jebt ge: 
bräuchlichen, früher wurden mit den Namen Glutin, Gliadin, Mucin, bald das jeßige 
Gafein, bald der Leim bezeichnet. Bergleihe: v. Bibra, Die Getreidearten und das 
Brot. Nürnberg, Schmid; ferner Ritthaufen, Journ. f. praft. Chem. Br. LXXXV, 
S. 193; Günsberg, cbendaf., S. 213. 


x 


Vom Getreide. 15 


der für den Brauproceß wichtigſte. Es ift oben gefagt worden, daß ſich derfelbe 
in kochendem Wafler löſe. Diefe Löfung trübt fih beim Erkalten, es erfolgt 
aljo Ausjcheidung von Pflanzenleim, aber nicht Alles, was gelöft ift, wird ab⸗ 
geihieden, ein Theil bleibt gelöft. Dampft man eine weingeiftige Löſung des 
Pflanzenleims zur Syrupconfiltenz ein, fo nimmt kaltes Waflır aus dem Nüd. 
tande immer Proteinftoff auf, während das, was ungelöft bleibt, mit kochendem 
Waſſer eine Löſung giebt, die fih beim Erkalten trübt. Kocht man Kleber mit 
Rafler aus, um den Leim zu löjen, und verdampft man die Löfung auf ein 
kleines Bolumen, fo fcheidet fi beim Erkalten ebenfalld ein Theil des Ges 
iöften ab, ein anderer Theil ift auch in Faltem Waſſer löslih. Hiernach bes 
ſteht alfo entweder der Pflanzenleim aus zwei Stoffen, aus einem in kochendem 
Waſſer Löslihen, beim Erkalten der Löfung fi ausicheidenden Stoffe und 
einem auch in faltem Waſſer löslichen, fih alfo beim Erkalten der Löſung nicht 
ausfheidenden Stoffe, oder es ift der letztere Stoff ein Umwandlungdproduct 
des Leims. Für ein foldhes hält ihn Habich; er giebt an, daß um fo mehr 
tavon erhalten werde, je länger man die Löſung des Pflanzenleims koche oder 
erbige, daß fi die Löfung dabei braun färbe, und daß aud andere Proteinftoffe, 
wenn man fie anhaltend mit Wafler koche, diefen veränderten, in kaltem Waſſer 
töslihen Leim zu liefern vermöchten. Ich will anführen, daß der in kaltem Wafs 
fer lösliche Leim früher gewöhnlich Mucin oder löslicher Kleber genannt wurde. 


Außer der oben erwähnten Eigenfchaft des Pflanzenleims, beim Kochen ver: 
ändert zu werden, find für den Brauproceß noch von befonderer Wichtigkeit: die 
Eigenſchaft, fih beim Erkalten feiner heißen Löſung nicht mehr auszufcheiden, 
wenn gleichzeitig Stärkezuder in hinreihender Menge in der Löfung vorhanden ift, 
und die Eigenfchaft, aus feiner Löfung durch Gerbefloff abgefchieden zu werden. . 
Beim Abkühlen einer Bierwürze wird daher um fo mehr Pflanzenleim in der- 
ſelben zurüdbleiben, je reicher fie an Zucker ift, und durch gerbeftoffpaltige Subs 
tanzen ift man im Stande, eine Würze zu entleimen. 


Nur der aud Weizenmehl abgejchiedene Kleber ift bie jeßt genauer unter 
ſucht und gelannt. Der Kleber aus Gerfte, Roggen und Hafer enthält dieſel⸗ 
ben Beftandtheile, daß diefe aber in einem anderen Gewichtöverhältniffe vor- 
kommen, zeigt jhon das Aeußere diefer Kleberarten. Der aus Roggenmehl abs 
zeihiedene Kleber ist weit weniger elaftiih, mehr fchmierig und daher wohl reis 
Her an Pflanzenleim. Aus Gerftenmehl erhält man auf dem Wege, welcher 
für die Darftellung von Weizenkleber angegeben worden ift, eine graue, kurze, 
nicht fehr klebende Maſſe, aus welder heißer Weingeiſt viel Pflanzenleim und 
Sajein löſt. Um daher Pilanzenleim und Caſein aus Gerfte, Roggen und Hafer 
zu erhalten, ift cd am beiten, diefelben gefchroten, d. h. grob gepulvert, mit 
Eohendem Weingeift wiederholt auszuziehen und den Auszug zu verdampfen. 


Abgefehen davon, daB der Kleber Pflanzenleim ind Bier liefert, ift ders 
ſelbe von großem Interefie für den Brauproceß deshalb, weil aus ihm bei 
Dem Keimen des Getreided, bei dem Malzprocefie, der fchon früher erwähnte 
auderbildende Stoff entfteht, dad Diaftas, ein in kaltem Waſſer leicht lös⸗ 
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licher PBroteinftoff. Aus welchem Beftandtheile des Klebers dieſer Stoff erzeugt 
wird, wiſſen wir nicht, ift auch für unferen Zwed gleihgültig. 


Wenn man frifches, fogenanntes grünes Gerftenmalz zerquetfcht, mit fals 
tem Waffer anrührt und die Maſſe auf ein Filter bringt, fo läuft eine Flüffigs 
keit ab, in welcher fich neben anderen löslichen Stoffen, wie Eiweiß, durch Milch 
fäure gelöfte Proteinfubitanz, Gummi, Ertractivftoffe, Salze, das Diaftas bes 
finden. Giebt man zu diefem concentrirten Malzaudzuge fo viel Weingeift, 
unter Umrübren, als erforderlich ift, die klebrige Befchaffenheit deffelben zu bes 
feitigen, fo fcheidet fih das Eiweiß in Kloden ab. Entfernt man dies durch Fils 
triren und feßt man dem Filtrate Weingeift zu, fo wird dad Diaftad abgefchie- 
den, während die übrigen vorhandenen Stoffe in Löfung bleiben. Auf völlige 
Reinheit kann das fo erhaltene Diaftas Leinen Anfprud machen; man kann es 
aber im Zuftande größerer Reinheit befommen, wenn man es, nah dem Abs 
gießen der darüber ftehenden Flüffigkeit, in Waffer löft, aus der Löfung durd) 
Weingeift fällt und dieſe Operation wiederholt. Da es beim Trocknen auf 
Papier fehr feft an diefem haftet, fo bringt man es zwedmäßig noch feucht, 
nachdem e3 auf einem Filter mit Weingeift ausgewaſchen ift, auf einen Porzel- 
lanteller und läßt es auf diefem in gelinder Wärme trodnen. Es erſcheint 
dann als eine gelbliche oder bräunliche, glafige, leimähnliche Maſſe. Nah Payen 
und Perfoz, die das Diaftas zuerft auf diefe Weile aus Gerftenmalz ab» 
Ihieden, find in 1000 Thin. Malz nur 1 bis 2 Thle. Diaftas enthalten. 


In der technifchen Praxis wendet man niemals reines Diaſtas an, fondern 
das Malz felbft, in welchem Falle das Stärkemehl des Malzes ebenfalld zur Be- 
nugung fommt. 


Das Gerftenmalz befigt die gummibildende und zuderbildende Wirkung im 
böchften Grade; Weizenmalz, Roggenmalz, Hafermalz wirken, nah Balling, 
weit fchwächer. Deshalb wird Gerftenmalz jedem anderen Malze vorgezogen 
und faft nur Gerftenmalz bereitet. 


1 Theil Diaftad vermag, nah Payen und Perfoz, 2000 Thle. Stärke⸗ 
mehl in Gummi und Zuder überzuführen. Jedenfalls fann das Diaftas, welches 
in dem Öerftenmalze enthalten ift, eine weit größere Menge Stärfemehl, ala in 
dem Malze felbit vorfommt, in Bummi und Zuder umwandeln. Daraus cr- 
wächft die Möglichkeit, mittelft Malz das Stärkemehl anderer ftärfemehlhaltiger 
Körper, 3. B. des ungemalzten Getreides, der Kartoffeln u. f. w. in Gummi 
und Zuder umzuwandeln. 


Wie früher gefagt, wirkt das Diaftad oder, was daffelbe ift, das Malz, 
nur bei 48 bis 600 R. kräftig gummibildend und zuderbildend. In niederer 
Zemperatur ift die Wirkung gering, in hoher Temperatur hört fie ganz auf und 
das Diaſtas wird dadurch unwirkſam, d. h. verliert dabei überhaupt feine 
gummibildende und zuderbildende Kraft. Das Speciellere über feine Wirkung 
ift fhon Seite 8 u. f. ausführlich beſprochen worden. 
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Das Eiweiß. — Uebergießt man zeritoßenes Getreide oder Malz mit 
kaltem Waſſer, fo Loft fih in Diefem das Eiweiß mit anderen loͤslichen Stoffen 
und if daher in dem Filtrate enthalten. Werden Stärfemehl und Kleber aus 
dem Weizenmehlteige abgeichieden, wie es früher (Seite 4) beichrieben ift, fo 
befindet fih das Eiweiß in der Flüffigkeit, welche über dem Stärkemehle ftebt. 
Deögleihen ift ed in der Blüffigkeit enthalten, aus welcher fib das Kar⸗ 
toffelſtärkemehl abgelagert hat. Das für unferen Zweck bemerkendwerthefte 
Verhalten des Eiweißes it, daß es gerinnt, unlöslih wird, fih in Flos 
den ausfcheidet, wenn man feine Zöfung auf ohngefähr 7OOR. erhitzt. Daran 
erfennt man das Borhandenfein von Eiweiß in einer Flüffigkeit und dadurch 
fheidet man es aus Flüffigkeiten ab. Bei dem Gerinnen gehen in der Fluͤſ⸗ 
figkeit fhwimmende und diefe trübende Stoffe in das Gerinnfel ein, das Ei» 
weiß wirkt daher ald Klärungsmittel. 

Es ift ein Proteinftoff, hat die Elementargufammenfegung des Klebers, 
geht wie dieſer, im feuchten Zuftande oder in Löfung, leicht in Fäulniß über, 
— wobei der auftretende Schwefelwafjerftoff erfennen laßt, daß es Schwefel 
enthält — verbreitet beim Derbrennen den Geruch nad brennenden Federn 
und verhält fih auch übrigens wie ein Proteinftoff (Seite 14). 

Geringe Mengen von Säuren bewirken in Eiweißlöfung (in eiweißhaltis 
gen Flüffigkeiten) keine Bällung, verhindern fogar das Gerinnen des Eiweißes 
beim Erhitzen, während größere Mengen von Säuren, Effigfäure und Phod« 
phorfäure ausgenommen, eine unlögliche Verbindung mit dem Eiweiß eingehen, 
die fi in Flocken abfcheidet, weldhe dem geronnenen Eiweiß gleichen. 

In Weingeift ift das Eiweiß unloͤslich, wodurch es fi, fo wie durch die 
Gerinnbarkeit beim Exhiten, vom Pflanzenleim (Sieberleim) unterfcheidet. Bon 
Gerbeſtoff wird es gefällt, von verdünnten Alkalilaugen im geronnenen Zuflande 
beim Kochen jehr leicht gelöft. 

Das Bummi, die Extractivſtoffe und die löslihen Salze des Mehl, 
körpers befinden fi indem Falt bereiteten Auszuge des Betreides und in der bei 
der Abfcheidung des Stärkemehls und Kleberd aus dem Mehlteige refultirenden Flüſ⸗ 
figkeit, nachdem aus derfelben, durch Erhitzen, das Eiweiß im geronnenen Zus 
ftande abgeihieden ift (fiehe oben). Dampft man diefe Flüffigfeiten in gelinder 
Wärme ein, fo bleibt ein braunes Ertract zurüd, ein Gemenge der genannten 
Stoffe nebft etwas Proteinftoff (löslichem Kleberleim). Behandelt man das 
Ertract mit ſtarkem Weingeift, fo läßt diefer Gummi ungelöft, das von den 
meiften Chemikern für Dertringummi gehalten wird. — Die chemiſche Ratur der 
fogenannten Ertractivftoffe ift no dunkel; man nennt Ertractioftoffe ſolche loͤs⸗ 
liche Stoffe, denen man feinen anderen Namen zu geben vermag. Für uns if 
bemerkenswerth, daß ſich die Menge derfelben beim Keimen des Getreides, beim 
Malzen, nicht unerheblich vermehrt (fiehe Malzen). — Früher hielt man allge 
mein au Zuder für einen Beftandtheil des Waſſerauszugs aus dem Getreide, 
und noch jeßt glauben einige Chemiker Zuder in dem Getreide enthalten, wäh« 
rend andere das Borlommen defielben in Abrede ftellen. 
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Die quantitative Zufammenfebung.des Getreides. — Der ana 
tomiſche Bau aller Setreidefamen ift derfelbe; fie enthalten fammtlich, wie ſchon 
früher gefagt, unter einer Hülle den Keim und Mehlkörper (Eiweißlörper). Die 
Hülle befteht weientlih aus Zelftoff. (Cellulofe); der chemiſche Beſtand des 
Keims ift ebenfalld nicht verfchieden und fommt bei dem Brauprocefie nicht in 
Betracht, aber auch der Mehllörper, welder die Beitandtbeile des Bieres lie- 
fert, enthält, wie früher fhon angedeutet, in allen Getreidearten diefelben Stoffe, 
nämlich die Stoffe, welche in dem Borftehenden betrachtet worden find: Stärfe- 
mehl, Gummi, Kleber, Eiweiß, Fett, Salze u. f. w. Wodurch unterfcheiden 
fih nun die verfchiedenen Getreidearten von einander? Bei einigen derielben 
begründet das Verhältniß, in welchem Mehlkörper und Hülle zu einander ftehen, 
eine ſehr wejentliche VerfchiedenHeit der quantitativen Zuſammenſetzung. Wäh⸗ 
rend 3. B. bei den nackten Samen, Weizen wie Roggen, die zarte Hülle einen 
fehr kleinen Theil des Gewichtes des Korncd ausmacht, ift bei den, mit der 
Spelze bedeckten Samen, der Gerfte, dem Hafer, die Menge der Hülle im Ber- 
hältniß zum Mehllörper bedeutend. Ein zweiter Grund der Verſchiedenheit ift, 
daß der Mehlkörper der verfchiedenen Getreidearten feine Beftandtheile in ver- 
fehiedener Menge enthält, ein dritter endlih, daß manche diefer Beftandtheile 
eine verſchiedene Befchaffenheit zeigen. Das Stärkemehl z. B. iſt hinſichtlich 
der Größe und Form der Körner verſchieden; der Kleber enthält die Gemeng⸗ 
theile: Fibrin, Cafein, Leim, in verfchiedenem Verhältniffe; das Fett iſt ver- 
ſchieden. 

Der quantitative chemiſche Beſtand ein und deſſelben Getreides iſt aber eben- 
falls keineswegs conftant, fondern fann bedeutend verfchieden fein. Das Klima, die 
Witterung des Jahres, die Beichaffenheit des Bodens, die Düngung, üben Eins 
fluß auf die Menge der Beftandtheile, ändern namentlich im Mehlkörper das 
Berbältniß zwifchen Stärkemehl und Kleber. Die aus diefen Einflüffen reful- 
tirende Verfchiedenheit des Mehlkörpers ein. und derfelben Getreidcart kann weit 
größer fein, als die Derfchiedenheit des Beſtandes der Mehllörper verfhiede- 
ner Oetreidearten. Ueberdies ift auch zu berüdficgtigen, daß es von jeder Ges 
treideart zahlreiche Abarten, Varietäten, giebt. 

Es ift daher nicht möglich, die quantitative Zufammenfeßung einer Ge— 
treideart allgemein gültig durdy Zahlen auszudrüden; man muß ſich begnügen, 
die Durdfchnitts-Refultate aus einer großen Reihe von Unterfuchungen anzu- 
geben, oder man muß die gefundenen Ertreme anführen. In der Regel wird 
bei der Unterfuchung eines Getreides die Gefammtmenge von Kleber und Ei» 
weiß, das ift der Proteinftoffe, der fticitoffhaltigen Beitandtheile, und die Ger 
fammtmenge von Stärkemehl und von Gummi (audh von Ertractivftoff) be 
ſtimmt, außer diefen dann die Menge der Feuchtigkeit (Wafler), des Fettes, der 
Gellulofe und der Aſche. Feuchtigkeit (Waſſer), Bett, Proteinftoffe, Gummi, 
Ertractivftoffe und Afche laſſen fi mit großer Genauigkeit ermitteln, aber das 
Reſultat der quantitativen Ermittelung der Cellulofe ift außerordentlih abhän⸗ 
gig von der Methode der Ermittelung. Man führt nämlich ald Celluloſe (Zeül- 
ftoff) auf, was bei der Behandlung des Getreides mit verfchiedenen Löfungs- 


v 
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mitteln ungelöft bleibt ; je nachdem man nun ein kräftiger oder weniger fräftiger 
wirtendes Löfungsmittel anwendet, ift die Menge des Zurückbleibenden fehr 
verfhieden. Da das Stärkemehl aus dem Berlufte beftimmt zu werden pflegt, 
da für Stärkemehl dasggenommen wird, wad nach dem Addiren der direct ers 
mittelten Beftandtheile noch fehlt, fo überträgt fich die Unrichtigkeit, welche bei 
der Beſtimmung der Celluloſe flattfindet,, auf das Stärkemehl, fo ergiebt fi 
um fo viel mehr Stärkemehl, ald man weniger Cellulofe erhalten hat. 

Ueber die fpecielle Beftimmung der einzelnen Beitandtheile mögen die 
folgenden Andeutungen ggrügen. Der Feuchtigkeitsgehalt wird durd Aus⸗ 
trodnen des Getreides bei etwa 900 R. ermittell. — Die Menge des Fettes 
beitimmt man durch Ausziehen des getrodneten Getreides *) mit Aether. Man 
wägt entweder das beim Berdunften des Aetheramdzugs zurücdbleibende Fett, 
oder man wägt dad ausdgezogene Getreide und erfährt die Menge des Fettes 
aus dem Gewichtsverluſte. — Der Betrag an Proteinfubftanzen (Kleber 
und Eiweiß) wird durch Beſtimmung des Stickſtoffgehaltes ermittelt. Man 
multiplicirt den gefundenen Procentgehalt mit 6,3 (Einige nahmen dafür 6,25, 
Andere 6,4). — Die Menge des Gummis und der Ertractivftoffe ergiebt 
fich durch Ausziehen des mit Aether behandelten Getreides mit Falten Waffer, 
Erhiken des Auszugs, um das Eiweiß im geronnenen Zuflande abzufcheiden, 
und Eindampfen des Filtratd. Geringe Mengen an Proteinfubftanz und an 
Salzen befinden ich bei dem Gummi. — Die Aſche wird durch Verbrennen, 
Einäfchern der Samen erhalten. — Zur Beitimmung der Gellulofe find viele 
Wege eingefhlagen worden. Péligot behandelt das mit. Hether und Wafler 
ausgezogene Getreide mit einem Gemenge aus gleichen Theilen Schwefelfäure und 
Bafler, bei ohngefähr 6O°R., um Stärkemehl in Gummi ynd Zuder zu verwandeln, 
Kleber theils zu Löfen, theils in Effigfäure löslich zu machen, verdünnt mit 
Waſſer, wäſcht aus, digerirt den Rückſtand mit Effigfäute und wäfcht aus, wos 
nady die Gellulofe bleibt. Schulze digerirt das mit Aether audgezogene Ge: 
treide mit [chwefelfäurehaltigem Weingeift, welcher Kleber Löft, filtrirt, focht den 
Rückſtand mit verdünnter Schwefelfäure, um Stärkemehl zu löſen, u. f. w. 
Dudemans behandelt das zermahlene Getreide mit kalt bereitetem Malz« 
audzuge, bei der Meifchtemperatur (550 R.), wodurd Stärkemehl, Gummi u. f. w. 
entfernt werden, giebt dann eine Löfung von 1 Theil Aetzkali in 5 Theilen 
Baffer hinzu, erwärmt einige Minuten, um den Kleber zu löſen oder löslich 
zu machen, filtrirt und wäfcht den Rückſtand mit Effigfaure, kochendem Wafler, 
Beingeift und Xether aud. Stein digerirt dad mit Aether ausgezogene Ger 
treide mit Malzauszug bei 550R., wäfcht aus, trodnet den Rüdftand, wägt 
ihn und beitimmt den Stidftoffgehalt defjelben, um die Menge der dabei befind> 
Iihen Proteinfoffe zu erfahren. Wird diefe von dem’ Gewichte des Rückſtan⸗ 
des abgezogen, fo erfährt man die Menge der Celluloſe. Es ift ſchon oben 
geſagt worden, daß man für Stärfemehl den Unterfchied zwifchen 100 und 





) Zum Zerkleinern, Schroten, Zermahlen des Getreides dient fehr zweckmaͤßig 
ine Kaffecmühle. . 
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der Summe der in 100 Getreide direct gefundenen Beitandtheile nimmt. Wie 
fehr verfhieden die Menge der Cellulofe, und danach die Menge des Stärfes 
mehls, gefunden wird, ergiebt fih daraus, Daß v. Bibra aus ein und derfel- 
ben Weizenkleie nad) dem Verfahren von Poͤligot 1@ Proc, nah dem Ber: 
fahren von Schulze 15 Proc, nad dem Verfahren von Dudemans 30 Proc. 
Cellulofe erhielt, und daß Dudemans den Gehalt der Gerfte an Eellulofe zu 
8,7 Proc, Stein zu 17 Broc. fand. 

Nach diefen Andeutungen über den Weg der Unterfuchung werden Die 
folgenden Angaben über den quantitativen Deftandgper verſchiedenen Getreide: 
arten verftändlich fein. 

Im Weizen fand Grouven, ald Mittel aus 51. Analyien, Stärke 
mehl und Gummi 66,3,* Proteinftoffe 13,5, Fett 1,5, Salze 1,7, Celluloſe 
2,9, Waſſer 14,1. — Mit Hinweglaffung feltener Ertreme Tiegt der Gehalt an 
Waſſer zwifchen 12 bis 15 Proc., an Afche zwifchen 1,75 bie 2,25 Proc, an 
Fett 1,5 bis 2,0 Proc, an Proteinftoffen zwifchen 11 bis 18 Procent. Der 
Gehalt an Eellulofe wird von Einigen zu 1,5 bie 2,3 Proc., von Anderen zu 
6 Proc. angegeben. Der Gehalt an Stärkemehl ſchwankt zwifhen 58 bie 63 
Broc., der Gehalt an Gummi und Ertractivftoffen zwifchen 5 bis 8 Proc. 

Der Mais unterfcheidet fih von dem Weizen befonderd durch einen be⸗ 
trächtlicheren Gehalt an Fett, der 5 bis 7 Proc. beträgt, geringeren Gehalt an 
Proteinftoffen. — Freſenius fand: Stärkemehl 65,9, Gummi 2,3, Protein, 
ftoffe 10, Fett 5,1, Celulofe 1,6, Aſche 1,6, Wafler 18,5; diefe Zahlen dürf- 
ten dem Durchſchnittsgehalte entfprechen. 

Bei der Gerſte find die Angaben über den Gehalt an Cellulofe und des⸗ 
halb auch an Stärkemehl fehr abweihend. Man wird den durhſchnittlichen 
Gehalt an Stärkemehl und Oummi zu etwa 60 Procent nehmen Tönnen; den 
Gehalt an Broteinftoffen zu etwa 10 bis 12 Proc. Anderfon fand 7 bis 11 
Proc. Proteinftoffe, bis 70 Proc. Stärfemehl und Gummi, dagegen den Gehalt 
an Cellulofe nur zu etwa 8 bis 10 Proc. Stein fand 10,5 bis 14,5 Feuch⸗ 
tigkeit, etwa 55 Stärfemehl und Gummi, 3 Fett, 10,5 Proteinftoffe, 17 Eellu- 
lofe, 2 Aſche. 

Der Hafer ift bekanntlich die Getreideart, welche die größte Menge Hülſe 
enthält, da der Same mit der ſtrohartigen Innenſpelze und Außenſpelze bedeckt 
if. Das Verhaltniß zwiſchen Samen und Spelze iſt etwa wie 70: 80. Der 
Gehalt an Stärkemehl und Gummi beträgt 40 bis 44 Proc.; der Fettgehalt 
ift bedeutend. 

Der Roggen gleicht hinfichtlich feines quantitativen hemifchen Beftandes 
dem Weizen, enthält durhfchnittlich etwa 65 Proc. Stärlemehl und Gummi. 


Um den Werth eines Getreides für das Bierbrauen (au das Brannt- 
weinbrennen) zu erfahren, braucht man nicht eine vollitändige Analyfe des Ges 
treideö vor fidh zu haben, es reicht aus, die Menge löslicher Subftanzen zu ken⸗ 
nen, welche das Getreide bei Dem Meifchen zu geben vermag. Man nennt das 
Gemiſch von löslihen Subftangen, das durch Meifhen erhalten wird, Ertract, 


Vom Getreide. 21 


Reifhertract oder Würzeertract; ed beſteht aus Stärkezuder und Stärke, 
gummi, etwas Kieberleim und den Löslichen oder durch die Säure des Ertracts 
gelöſten Salzen des Getreides. 

Bir verdanken Balling Angaben über die Ausbeute an Exrtract. (s 
geben nach ihm: 


Weizen . . 68 bi8 72 Proc. Ertract (waflerftei) 
Roggen . . 638 » 67 » » 

Sehe 58 » 62 

Sıfr. . . 40 » 44 
Mies. . . 68» 72 


Als Mittelzahlen nimmt daher Balling an, für: 


Weizen . . 70 Bıoc. Setrad 
Roggen . . 65» 
Gerſte .. 60 » » 
Sfr . .„ 42 » » 
Mid . . 70 » » 


Die Angaben find das Refultat von, nad Tleinem Mapftabe forgfältig 
ensgeführten DMeifchverfuchen, bei denen auf folgende Weife verfahren werden 
fann. 

Gin befonders dazu angefertigter, dünner, kleiner Keſſel aus Meffing oder 
Kupfer, delcher ohngefähr 750 Grm. (11/; Pfund) Wafler zu faſſen im Stande 
it, wird auf einer Wage tarirt. 

In den Kefiel werden dann 100 Grm. gewoͤhnliches Gerſtenmalzſchrot, 
wie ed zum Bierbrauen in Anwendung kommt, eingewogen und 400 bis 450 
Im. kaltes Wafler zugegeben. 

Kahdem das Malz eine halbe oder. ganze Stunde in dem Waſſer ge 
wriht if, während welder Zeit man mit einem Tleinen Köffel öfters durchrührt, 
bringt man ein Thermometer für Flüffigkeiten in die Maſſe, erhist den Seffel, 
unter Umrühren des Inhalts, über einer Spirituslanpe allmälig, bis das 
Thermometer 85 bis 600 R. zeigt, und erhält diefe Temperatur eine gute halbe 
Etunde lang. Auf diefe Weife findet die volltändige Umwandlung des Stärke 
nehla in Bummi und Zucker ftatt, wenn das Malz gut und gut gefchroten ift, 
das heißt, wenn der Mehllörper gehörig zerkleinert if. 

Man fteigert nun die Hiße bis zum anfangenden Sieden der Meiſche und 
Hl den Keffel dann zum Abkühlen Hin. Aus gutem Malze refultirt fo ein 
gelbliher, füßer Auszug (Würze), welcher Har über dem Ungelöften (den Tre⸗ 
ben) ſteht. Nach erfolgter Abkühlung auf 25 his 200R. nimmt man das 
Thermometer und den Löffel aus der Meifche *), ſpült diefelben über dem Keſſel 
zit ein wenig Waſſer ab, bringt den Keffel wieder auf die Mage und gießt 





) Nan kann auch den Löffel gleich anfangs mit dem Keflel tarisen. 
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fo viel Waſſer ein, daß das Gewicht der Meifche 533 Grm. beträgt. Man legt 
.alfo zu der Tara des Kefield 533 Grm. In dem Malze kann man nämlidy 
33 Procent, alfo in unferem Falle 33 Grm. Trebern (Unlösliches) annehmen, 
fo daß die Menge der Klüffigkeit, der Würze, 500 Grm. beträgt. 
Durh Umrühren mit dem Löffel vermifcht man das zugegofiene Wafler 
mit der Meifche, und trennt dann die Würze von den Zrebern dur Abfeihen 
(Coliren). Dan bedient fih dazu eines hölzernen Rahmens mit vier hervor⸗ 
ftehenden Nagelſpitzen, eines fogenannten Tenakels, Fig. 4, der auf eine Schale 
mit Ausguß gelegt ift und über welchen man, mittelft der Ragelfpiben, ein vier⸗ 
Fin. 4. ceckiges Stud mäßig grobes Leinen (ein Seihtuch) 
(oje geipannt hat. Man giebt die Meifhe auf das 
Seihtuh, die Würze läuft klar ab, die Trebern 
bleiben zurüd. 
Der Procentgehalt der Würze an Gummi, Zucker 
u. ſ. w, (an Ertract, Meifchertract) wird nun durch das 
Saccharometer ermittelt, durch das Aräometer, wel- 
ches in Löfungen Zuders und Meifchertract-Procente anzeigt. - Man gießt von 
der klaren Würze fo viel als erforderlich ift in das Saccharometergefäß, fühlt 
diefelbe durch Einftellen in kaltes Wafler auf 140R. ab, oder auf die, auf dem 
Sacharometer bemerkte Temperatur, und ſenkt dad Sackharometer vorfichtig ein. 
An der Stelle der Scala, bis zu welcher es einfinkt, findet fich der Procentgehalt 
der Würze. 

Angenommen, das Sackharometer*) finke bis zum 12. Grade ein, fo ent- 
hält die Würze 12 Proc. Meifchertract, das heißt, fo enthalten 100 Grm. 
Würze 12 Grm. Ertract. Da nun das Gewicht der Würze 500 Grm. beträgt, 
fo find im Ganzen darin: 5 X 12 Grm., das ift 60 Grm. Eptract. Diefe 
ſtammen aus 100 Grm. Malz; die Ertractausbeute aus dem Malze beträgt 
alfo 60 Procent. 

Denn man anftatt 100 Grm. Malz nur 50 Grm. zur Unterfuchung nimmt, 
wie ich ed gewöhnlich thue, weil man dann eine dünnere, fhneller in erforder: 
licher Menge von dem Seihtuche ablaufende Würze erhält, fo bringt man Die 
Meifche auf der Wage auf das Gewicht von 516,5 Grm. (in 50 Grm. Malz 
find 16,5 Grm. Trebern). Berdoppelt man dann die Sackharometeranzeige, fo 
bleibt die obige Berehnung ungeändert **). 


*) Es muß hierfür genau gearbeitet fein und mindeſtens noch PViertelprocente, 
befier aber Zehntelprocente, angeben, braucht aber nur bis 20 Proc. zu reichen. 

») Wo man das. Pfund (& 500 Grm.) in 10 Loth à 10 Duint a 10 Halb: 
gramm theilt (3. B. in Hannover, Oldenburg, Braunfchweig), fann man natürlich 
ohne Weiteres dieſe Gewichtsſtücke als Grammengewichtsftüdte benugen. 1 Loth if 50 
Grm. 1 Quint 5 Grm., 1 Halbgramm ift eben 1, Grm. Man hat alfo zu obiger 
Unterſuchung zu verwenden: 2 Loth Malz (100 Grm.) und die erhaltene Meifhe auf 
1 Pfund %, Loth, das iſt auf Pfund 6 Quint 6 Halbgramme zu bringen (533 Grm.). 

Wo das Pfund in 30 Loth geiheili if, a 10 Quentchen a 10 Zent (4. 3. in 
Preußen, Sachſen), find natürlich‘ 3 diefer Lothe, 3 diefer Quentchen, 3 diefer Zente 
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FR nun die Ausbeute des Malzes an Ertract bekannt, fo kann die Hälfte 
des Malzes durch andere ftärkemehlhaltige Subflangen, 3. B. durch ungemalzte 
Gerfte, durdy Getreide im Allgemeinen, erfeßt und fo die Ertractausbeute aus 
diefen gefunden werden. Ungenommen, durch Meiſchen von 50 Grm. Gerften- 
malzfhrot und 50 Grm. Weizenichrot fei eine Würze von 13 Proc. Saccharo⸗ 
meteranzeige erhalten worden, fo hat man darin 5 X 1365 Proc. Ertract. 
Tiefe Zahl verdoppelt, alfo 130, giebt die Ertractausbeute aus 100 Gerften« 
malz und 100 Weizen. Das Gerftenmalz; gab 60 Proc. Ertract, diefe Zahl 
von 130 abgezogen, bleibt 70, als die Ertractausbeute aus 100 Weizen. Hätte 
man 25 Grm. Gerſte und 25 Grm. Gerftenmalz genommen, fo würde: das 
Saccharometer in der Würze 6,5 Proc. angezeigt haben, und diefe Zahl wäre 
dann zu verdoppeln. 

Unerläßlih für die Richtigkeit der auf diefe Weife zu erlangenden Refuls 
tate it es, die ftärfemehlhaltigen Subftanzen fehr fein gefchroten, oder als Pulver, 
als Mehl, anzuwenden. Sind die Subflanzen fehr hart, hornartig, wie z. B. 
Maid (gu Reis), fo thut man wohl, diefelben in dem tarirten Keſſel erfi für 
fih mit Wafler längere Zeit auf 700 R. oder ſelbſt zum Sieden zu erhigen, um 
fie gehörig zu erweichen, dann die Mafle auf 609R, erkalten laſſen, das Malz. 
ſchrot zuzufeßen und damit längere Zeit bei 55 bie 600 R. zu erhalten. 

Das Refultat der auf angegebene Weile ausgeführten Unterfuhung kann 
natürlich Fein vollig genaues fein, weil dabei vorausgefeht wird, daB die uns 
terfuchten Subſtanzen 33 Proc., alfo "/z ihres Gewichts, Trebern geben, was 
natürlich nicht genau richtig ift, aber für die Praris find im Allgemeinen die 
Refultate genau genug. 

Erſetzt man die Hälfte des Malzertract® durch Sartoffelftärtemehl, fo er 
fährt man die Ausbeute an Ertract, welche aus diefem erhalten wird. Da aber 
das Stärkemehl fo gut wie keine Trebern hinterläßt, nur ein paar Procent, fo 
bringt man die Meifhe nicht auf das Gewicht von 533 Grm. oder 516,5 
Grm., fondern nur auf das Gewicht von 516,5 Grm. oder 508,2 Grm Man 
erinnere fi, daß die Trebern von 50 Grm. Gerſtenmalz 16,5 Grm., von 25 
Grm. Ge enmalz 8,25 Grm. betragen. 

Wenn man die Trebern auf dem Seihetuche, nach dem Ablaufen der Würze, 
wiederholt mit fiedendem Waſſer auslaugt, um alle aufgefogene Würze zu ente 
fernen, und wenn man fie dann auf dem Tuche trodnet, herunternimmt — was 
mittelft eines ſtumpfen Meflerd recht vollitändig gefchehen kann — fie dann 
noch bei 100 bis 120° austrodnet und wägt, jo erfährt man genau dad Ges 
wicht der Trebern, und dies Gewicht, von dem Gewichte der Meifche abgezogen, 
ergiebt natürlich genau das Gewicht der Würze. 


gleih 1 jener Lothe, 1 jener Quinte, 1 jenes Halbgramm. Zu der Unterfuchung find 
‚u nehmen: 6 Loth Malz (100 Grm.) und die Meifhe ift auf 1 Pfund 2 Loth zu 
ringen (533 Grm.). Will man mit 50 Grm. Malz, anftatt 100 Grm. operiren, fo 
werden natürlich reſp. 1 Loth oder 3 Loth Malz genonmmen, und es wird Die Meiſche 
auf reſp. / Pfb. Loth, das ift auf Y/, Pfb., 3 Duint, 3 Halbgrm. ober 24 Pfh. 
1 Loth gebracht. 





24 Das Bierbrauen. 


Anſtatt durch Gerſtenmalz in Subſtanz, läßt ſich auch durch kalt bereiteten 
Malzauszug, alfo durch Diaſtaslöſung, die Umwandlung des Staͤrkemehls der 
ſtaͤrkemehlhaltigen Körper in Gummi und Zucker bewerkſtelligen und ſo die 
Eriractausbeute aus dieſen Körpern ermitteln. Wie bei genauen Verſuchen 
diefer Art.in meinem Laboratorium gearbeitet wird, will ich für Geübtere an 
einem fpeciellen Beifpiele, namlich an der Beflimmung der Ertractausbeute aus 
Hafer erläutern. 

Es wurden 50 Grm. Hafer angewandt, geſchroten). Der Gehalt des 
Hafers an Feuchtigkeit betrug 11 Proc. Der aus friſchem zerfiampften Malze 
kalt dargeftellte, filtrirte Auszug zeigte in einer gelochten Probe 2 Proc. (Grad) 
am Sacharometer = 1,008 fpecif. Gewicht **). 

Die 50 Grm. Haferfihrot wurden mit 400 Grm. Malzauszug im Keſſel⸗ 
hen allmälig auf die Zuderbildungdtemperatur erhißt, eine gute halbe Stunde 
dabei erhalten, dann zum Sieden erhißt. 

Die abgekühlte Meifche wurde auf 450 Grm. gebracht; die Würze zeigte 
7,2 Broc. — 1,029 fpecif. Gewicht. 

Die auf dem Seihetuche zurückgebliebenen Trebern betrugen, gehörig mit 
fiedendem Wafler audgelaugt und getrodnet, 22,5 Grm. — 45 Proc. Die 
Menge der Würze betrug alfo 427,5 Grm. (450 — 22,5). 

Aus diefen Daten berechnet ſich die Ausbeute an Extract auf folgende 
Weiſe: 

400 Grm. Malzauszug von 1,008 ſpecif. Gewicht find 396,8 C. C. (Cubik⸗ 


centimeter), naͤmlich 








1,008 | 
B u: 427,5 
427,5 Grm. Würze von 1,029 fpecif. Gewicht find 415 C. C. 10 5)" 
415 &.€. Würze von 7,2 Proc. würden 396,8 C. C. (dad Bolumen des 

Malzauszugd) von 7,5 Proc. fein 5): 

In den 896,8 €. C. Würze von 7,5 Proc. Sackharometeranzeige kommen 
2 Proc. auf den Malzauszug, ed bleiben alfo für Ertract aus dem Hafer: 5,5 
Broc. Sackharometeranzeige = 1,022 fpecif. Gewicht. 

896,8 C. C. Würze von 1,022 fpecif. Gewicht find 396,8. 1,022 = 405,5 
Srm., worin (& 5,5 Proc) 22,3 Grm. Ertract. 

Die 22,3 Grm. Ertract ftammen aus 50 Grm. Hafer; 100 Grm. Hafer 
würden alfo geliefert haben 44,6 Grm. Ertract; die Ausbeute an Ertract der 
trug daher 44,6 Proc. 





*) Auf einer Kaffeemühle, wie es Seite 19 angegeben if. 

) Der ungelochte Auszug zeigte nicht völlig 2,1 Proc. und die Menge des beim 
Kochen ausgeſchiedenen Ciweißes betrug, auf einem Filter gefammelt, nicht völlig 
Yo Proc. des Auszugs, 
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Der Hafer gab alfo 
Feuchtigkeit. . . 11 Proc 
Zeeben. . . .„ 45 » 
Ertrat . .» . . 44,6 » 


100,6 Proc. 


Benn das Getreide nah dem Gewichte gekauft wird, fo’ift der Werth 
defielben für den DBierbrauer im Allgemeinen proportional der Audgiebigkeit 
an Meifchertract. Wird das Getreide nach dem Maaße gekauft, fo muß man das 
Gewicht der Maafeinheit berücfichtigen, denn bekanntlich haben nicht allein gleiche 
Maaße der verfhiedenen Getreidearten verfchiedenes Gewicht, fondern variirt 
auch bei einer und derfelben Getreideart das Gewicht der Maaßeinheit ehr nad 
der Witterung des Jahres, Befchaffenheit des Bodens, Düngung u. |. w. 

Es wiegt der Preußiſche Scheffel Weizen 80 bis 88 Pfd., Roggen 75 bie 
83 Pfd., große Gerfte 63 bis 73 Pfd., Hafer 46 bie 53 Pfd. — Der land» 
wirthſchaftliche Kalender von Mengel und Lüdersdorf hat für Wintermeizen 
84 His 871/, Pfd., Mais 84 Pfd. Spelz 47 bis 52 Pfd., Winterroggen 75 
bis 84 Pfd., große Gerfte 651/, His 69 Pfd., kleine Gerſte 56 bis 60 Pfd., 
Safer 42 bis 56 Pfr. — Als Normalgewicht pflegt man zu nehmen für Weis 
zen 84 Pfd., für Roggen 80 Pfd., für Gerfte 70 Pfd., für Hafer 50 Pfr. 

Hat man ein Litermaaß und beftimmt man das Gewicht von 1 Liter 
des Setreides, fo kann man daraus das Gewicht der Getreidemanße der verſchie⸗ 
denen Länder berechnen. Das Gewicht von 1 Liter des Getreides multiplicirt 


mit 54,9 ift das Gewicht des Preußifchen Scheffeld 
103,9 » » » » Dresdner » 


2225» » » » Bayeriihen 
1772» »  » » MWürtemberger = 
150 » » » » Badenſchen Malters 
61,5 » » » » Miener Mebens*) 
811» » » » Braunfchweiger Himtens 
100 » » » » SHectolitere. 


Böllig genau ift die Rechnung nicht; das Probemaa für den Preußifchen 
Sheffel, das mit Weizen und Roggen gefüllt Y/soo des Gewichts des Scheffels 
fapt, hat nur die Sapacität von 1/ıgg des Scheffels. 

Die Zahlen entfprechen begreiflih dem relativen Volumen der Maaßein⸗ 
heiten und find bei Reductionen anwendbar. Wiegt z. B. der Himte Gerfte 


40 Bfund, fo wiegt der Preuß. Scheffel u = — 70,6 Pfund. 
, . 





9 1 Wiener Metzen — 1,12 Preuß. Scheffel;”’1 Wiener Pfund —= 560. Orm.; 
100 Wiener Pfunde — 112 Pfunde & 500 Grm.; 100 Pfunde & 500 Grm. = 89,3 
Biener Pfunde. Die Wiener Pfunde für den Wiener Mepen, entfprechen alfo Pfun⸗ 
ten & 500 Grm. für den Preuß. Scheffel. 








26 Das Bierbrauen. 


Es braudt wohl kaum gefagt zn werden, daß der Werth des Getreides 
um jo größer ift, je größer das Gewicht der Maaßeinheit. Man kann fagen, 
ie fchwerer das Getreide, deito reicher an Stärfemehl 
Neben dem Gewichte berüdfichtigt man bei der Wahl des Getreides zum 
Dierbrauen auch noch die übrige Beſchaffenheit und verlangt namentlich von der 
Gerſte: 

1) Daß fie durchgehends am ganzen Korne, ſelbſt an den Spitzen, eine hell⸗ 
gelbe oder Tichtgelbe Farbe befie, daß fie nicht rothſpitzig fei. 

2) Daß die Körner volllommen gefüllt, etwas bauchig, ven gleicher Größe, 
glei reif, hart, feinhülfig feien, ein frifches Anfehen haben und im In» 
nern loder, weich, mehlreich, nicht glasartig oder fpedig fich zeigen. Die 
vollfommen reifen, gefüllten Körner der Gerfte finken zu Boden, wenn 
man fie in Waſſer fhüttet, die unvollftändig entwidelten, tauben Körner 
Ihwimmen. 

3) Daß fie volllommen troden fei, was man erkennt, wenn fie beim Aus- 
leeren fläubt und beim Hineingreifen ſich nicht kalt anfühlt, fondern wie 
trockener Sand durch die Finger rinnt, was auch anzeigt, daß fie nicht 
dickhülſig if. 

4) Daß fie einen frifchen, gefunden Geruch befitze. 

5) Daß ſie rein von anderen Getreidearten und fremden Samen (Rade, 
Trespe) ſei, da dieſe dem Biere einen unangenehmen Geſchmack ertheilen. 

6) Daß fie nicht älter als ein Jahr ſei und nad dem Ernten wenigſtens 
vier Wochen auf einem luftigen Boden gelegen habe, weil fie fonft nicht 
gleihmäßig keimt, was auch der Fall if, wenn man Gerſte von verſchie⸗ 
denem Alter oder auf fehr verfhiedenem Boden gewadhfen, mit einander 
verarbeitet. 

Habich empfiehlt, eine Keimprobe zu machen, nämlich eine Anzahl Kör- 
ner, in Leinwand gebunden, in einen Blumentopf mit feuchter Erde au legen 
und die Entwidelung des Keimes zu beobachten. 

Sehr zu empfehlen ift e8, die Gerfte aus einer folden Gegend zu kaufen, 
die wegen des audgezeichneten Bodenproductes ſchon rühmlihft bekannt ift. 
Leichter Boden liefert in der Regel ftärfemehlreicheres Getreide als fchwerer Bo⸗ 
. den, auf weldhem das Getreide eine ſtärkere Hülfe erhält. Das Interefie des 
Landwirthes fteht aber hier dem Interefie des Bierbrauers entgegen. Diefer 
muß danach trachten, ein möglichft flärkemehlhaltiges Getreide zu erhalten, jener 
muß danach trachten, von einer gewiſſen Fläche den größten Erfolg zu erzielen, 
und ed wäre Thorheit von ihm, Gerfte auf nicht gedüngtem oder ſchlechtem 
Boden zu ziehen, um fie ftärfemehlreiher zu machen. Sandiger Lehmboden 
oder Ichmiger Sandboden geben eine für den Brauproceß fehr geeignete Gerfte. 
Nach frifhem Dünger, namentlih nad Schafdünger, gebaute Gerfte foll ſich, 
der Erfahrung nach, fchleht zum Bierbrauen eignen. 

Bei der Wahl des Weizens gilt im Allgemeinen daffelbe, was eben von 
der Gerfte gefagt wurde; man wählt vorzugsweife Weizen mit heller, dünner 
Schale, welcher beim Durchbeißen im Inneren nicht braun oder hornartig ift, 
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fondern ſich weiß und mehlreidh zeigt. Weizen von ſchwerem Boden ift did: 
bülfig und rei an Kleber. Sandiger Lehmboden oder fandiger Thondoden 
liefern einen guten Weizen, den zum Bierbrauen geeignetften aber giebt der 
fruhtbare Kalkboden. 


Bom Hopfen. 


Der Hopfen der Bierbrauer befteht aus den weiblichen Blüthenkätzchen der 
Hopfenpflanze (Humulus Lupulus L., Familie der Urticaceen), einer ranten» 
den Pflanze getrennten Gefchlechtes, d. h. einer Pflanze, bei der fi die männ- 
lihen und weiblichen Gefchlechtsorgane auf verfchiedenen Individuen befinden. 
Der Hopfen wächſt bei und wild, an Heden, Zäunen, wird aber zum Bedarf 
der Bierbrauer vielfah angebaut und nur der gebaute Hopfen wird zum Bier- 
brauen benußt. Der Hopfen ertheilt dem Biere nicht allein den bekannten, aro- 
matiich bitteren Geſchmack, fondern erhöht auch deſſen Haltbarkeit im hohen 
Grade. 

Unter den zarten, dachziegelförmig über einander liegenden Blättchen oder 
Schuppen der Hopfenkätzchen (Hopiendolden, Hopfentrollen) befinden ſich gold, 
gelbe, zarte nierenförmige Körner (Drüfen), die man durch Klopfen und Abfieben 
von den Blättchen trennen fann. Sie haben den Namen Hopfenmehl oder 
Lupulin erhalten und find vorzugsweiſe reich an den wirkſamen Bellandtheis 
len des Hopfen?. 

Diefe find: 

Ein flüchtiges (ätperiföen) Del, das Hopfenol, welthes durch Deſtil⸗ 
lation des Hopfens mit Waſſer erhalten werden kann, der Träger des eigens 
hümlichen Geruchs des Hopfens ift und auch dem Biere den aromatifchen Geruch 
und Gefhmad mittheilen fann. Durchs Alter, bejonders bei unforgfamer Auf- 
bemahrung, wird dies Del verharzt; der Hopfen verliert den feinen Geruch, zu. 
letzt allen Geruch. 

Ein bitteres Harz (Hopfenharz), in Weingeiſt löslich, wenig löslich in 
Waſſer, aber durch Vermittelung von Salzen, Zucker und Gummi löslih in 
Waſſer, namentlid) bei Gegenwart von Hopfenöl. Das Harz geht daher in Die 
wäflerige Abkochung des Hopfens ein, und namentlid in die Bierwürze, wird 
aber bei der Öährung der Würze zum Theil wieder abgefchieden. Es trägt nebſt 
dem Hopfenöle zum langfamen und regelmäßigen Berlaufe der Gährung bei, 
und was gelöft bleibt, ertheilt dem Biere den bitten Geſchmack. 

Serbfäure (Gerbftoff), wichtig für den Brauproceß, weil durch fie Pflan- 
jenleim (Kleberleim) aus der Würze entfernt und die Würze geklärt wird. Die 
Gerbſäure des Hopfen ift nicht die der Galläpfel und der Eichenrinde, fondern 
gleicht der Gerbſäure des Gelbholzed, der Moringerbfäure, fie wird, wie diefe, 
durh Einwirkung der Luft nicht in Gallusfäure umgewandelt (Wagner). 

Ein in Bafler lösliher bitterer Ertractivftoff, von dem man früher die 
Bitterkeit des Bieres ableitete, it nah Rawtert nicht im Hopfen enthalten, 
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das in Waſſer Loͤsliche it Bummi und färbender Ertractivftoff, beide ohne 
Belang für den Brauproceß. 

Um ein Bild von der quantitativen Zufammenfeßung des Hopfens zu ges 
ben, mag das Nefultat der Unterfuchung des Ellinger Siadthopfene, von Rau⸗ 
tert”), hier eine Stelle finden: 


Wafler. - oo . . . 145 Gummi. -. » 2... 111 
Sofenösl . 2»... 05 Faͤrbender Extractivſtoff. 6,4 
Hopfendaz. . » . . 169 Pflanzenfafr . . - . 48,5 
Schliff - ». » 2.50 


Selbftverfländlih ift die Menge der Beſtandtheile keine conſtante. Neuer⸗ 
lichſt hat Lermer einen kryſtalliſirten, in Waſſer unloöslichen, ſehr veränderlis 
chen Bitterſtoff aus dem Hopfen dargeſtellt *). 


Man unterſcheidet zwei Hauptarten von Hopfen, röthlichgelben (rothen) und 
grünlihgelben (grünen). Die Güte hängt fehr von klimatiſchen Berhältniffen, 
dem Boden, der Eulturart und der Witterung des Jahres ab, vorzüglich aber 
auch von der Sorgfalt, womit er geerntet, getrodnet und aufbewahrt wird. 

Wie der Tabad aus verfhiedenen Ländern und Gegenden außerordentlich 
verfähieden ift, in Bezug auf Keinheit des Aromas, fo au der Hopfen. Den 
beften Hopfen Liefert Böhmen, befonders die Gegend um Saas, Falkenau, Leit- 
merig und Pilſen; dann Baiern, namentlich die Gegend um Spalt, Heräbrud, 
Lauf, Langenzell, Hochſtädt, Fürth, und Altdorf. Guten Hopfen liefern ferner 
Braunſchweig, Thüringen, die Pfalz, die preußifche Provinz Pofen (Reutomysl). 
Auch England bringt guten Hopfen in den Handel und feit einiger Zeit kommt 
ameritanifcher Hopfen vor, der vielfach gerühmt wird. Der Hopfen von Saaß 
fol das feinfte Aroma haben, der von Spalt dem Biere größere Haltbarkeit 
verleihen. 

Man erntet den Hopfen, wenn die Schuppen anfangen gelblich zu werden 
und fi unter denfelben das erwähnte Hopfenmehl zeigt. Erntet man ihn zu 
früh, fo it nur wenig Hopfenmehl vorhanden, läßt man ihn zu lange hängen, 
fo fällt das Hopfenmehl aus. 

Das Einernten muß, wo möglich, bei trodener Witterung vorgenommen 
werden. Man breitet die Dolden dann auf einem recht luftigen Boden, 2 bie 
3 Zoll hoch, aus, damit fie völlig austrodnen. In großen Haufen erhigen fie 
fi leicht und befommen eine dunkle Farbe und Schimmelfleden. 

Faͤllt Die Ernte mit ungünftigem Wetter zufammen, fo Tann dad befte Ge⸗ 
wächs zu Grunde gehen. Schon bei günftigem Wetter erfordert das nothwen⸗ 
dige rafche Trocknen großen Bodenraum; bei feuchter Luft iſt das Trocknen faum 
zu bewerkftelligen, ohne daß Beine Schimmelfleden an den inneren Stengeln der 
Dedblättchen zum Borfchein kommen. Dadurch verliert der Hopfen das feine 
Aroma und der Schimmel ertheilt dem Biere einen unangenehmen Geſchmack. 


*) Polyt. Journ. Bd. 169, S. 54. Journ. f. prakt. Chem. Br. 90, ©. 254. 
“m, Polyt. Gentralblatt 1869, ©. 890. Wagner’s Jahresbericht 1859, ©. 421. 
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Eine Borrihtung zum Trocknen des Hopfens bei jeder Witterung ift deshalb. 
von der größten Wichtigkeit. Soll diefelbe ihrem Zwecke völlig entſprechen, jo 
muß durch fie das Trocknen bei geringer Temperaturerhöhung moͤglichſt raſch 
und ohne Berluft an Hopfenmehl zu bewerfftelligen fein. Die in Big. 5 abge 


bildete Hopfendarre genügt diefen Anforderungen, indem fie geftattet, mittelft 
eines Bentilatord einen Luftſtrom von beliebiger Temperatur durch den Hopfen 
zu treiben und den Hopfen ohne Verluft an Hopfenmehl zu wenden. 

Die Darre hat eine Breite von 12 Fuß, bei einer Länge von 30 Fuß. 


Die Höhe der vorderen fhmäleren Wand beträgt 4 Fuß, die der gegenüber lies " 


genden Band nur 1 Fuß. Die geneigte Darrflähe A befteht aus 20 Hürden 
0a. ...., welche auf einem Rahmen liegen, der moͤglichſt Luftdicht anfchlieht. 
Die Fugen an den Seitenwänden können zu diefem Zwecke mit Bapier verklebt 
werden. Mittelft des Ventilators B wird Luft, welde unterhalb in einem bes 
fonderen Raume beliebig erwärmt worden ift, durch den Schlauch d aufgefogen 
und unter die Hürden getrieben. Die Riemenfcheibe an der Are des Bentilas 
tors befindet ſich d gegenüber und. ift in der Figur nicht angedeutet. 

Die Hürden fonnen, wie es die Abbildung veranſchaulicht, feitwärts aus dem 
Falze Hervorgejogen werden. Sie find unten mit einem Bindfadengefledht bes 
Meidet, defien Maſchen Deffnungen von 2 bis 3 Linien Durchmeffer darftels 
len. ine jede diefer Hürden faßt bei 6 Fuß Länge, 3 Fuß Breite und 5 bis 
7 Zoll Höhe — bis zu welcher Höhe fie vollftändig gefüllt werden — 30 bis 
36 Pfd. grünen Hopfen, wovon nad) 8 bis 10 Stunden durchſchnittlich 10 Pfd. 
völlig trodener Hopfen erhalten werden, . 

Zum Wenden des Hopfens bedeckt man eine gefüllte Hürde mit einer lee⸗ 
sen, natürlich fo, daß der Boden der Iepteren nach oben gekehrt ift; hierauf zieht 
man beide bis zur Hälfte ihrer Länge heraus, ergreift fie beide an der hier bes 
findligen Querleifte und dreht fie mit einer gewiflen, leicht zu: erlernenden Ges 
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Ihidlichkeit fo um, daß die obere Hürde zur unteren wird, ohne daß der Hopfen 
dabei durcheinander fällt. Dei diefer Weife des Wenden wird jede heftigere 
Bewegung ded Hopfend vermieden und jeder Verluſt an dem werthvollen 
Hopfenmehle verhütet. 

Die bereits ſtärker abgetrockneten Hürden tönnen, um die durchſtreichende 
Märme zu benugen, mit einer friſch gefüllten bedecit werden. Auf jeder Hürde 
fin? binnen 24 Stunden 25 bis 30 Pfd., auf fämmtlichen Hürden alfo mindes 
ftend 4 Gentner trodener Hopfen zu gewinnen. Der Hopfen behält bei dem 
rafchen Trocknen die Farbe vollftändig und verliert nichts von dem Aroma. Die 
kleinen Deeblättchen trodnen ſchon nach kurzer Zeit und nur die innere Rippe 
der Dolde erfordert zum völligen Austrocknen längere Zeit. 

Den Hopfen loder. aufgefhüttet zu bewahren ift ganz unzweckmäßig, er 
verliert dabei bald allen Geruch und damit feine Anwendbarkeit zum Bierbrauen. 
Er muß durch Prefien möglihft gedichtet und gut verpacdt werden. Für den 
Handel preßt man ihn gewöhnlich, ſchon um das Bolumen zu vermindern, in 
würfelförmige Ballen. Man füttert be auseinander zu legenden vierfeitigen 
Preßkaſten mit einem dichtanliegenden vierfeitigen Sade aus grobem Leinen aus, 
fhüttet den Hopfen ein, legt ein Preßbrett darauf und läßt die Preffe wirken. 
Wegen der harzigen, klebenden Befchaffenheit geht der Hopfen zu einer dichten 
Maſſe zufammen, die das Bolumen behält, was ihr durch Preffen gegeben. Iſt 
der Sad gefüllt, fo wird die Verlängerung der einen Seite des Sades über: 
gefhlagen und aufgenäht. Ueberklebt man dann den Ballen mit Papier und 
ladirt dies, fo hält fich der fo gegen Luft und Feuchtigkeit geſchützte Hopfen fehr 
gut, wenn er gehörig troden in den Ballen fam. Kam der Hopfen nit ge- 
hörig troden unter die Preffe, fo verwandelt er fi mit der Zeit in eine miß- 

farbige Maffe und dann fhadet das Preffen mehr als ed nützt. 
Am zwecmäßigftert wäre es, den Hopfen, fo wie er von der Darre fommt, 
in Heine Beutel feit zufammen zu preffen und diefe.dann mit Papier ganz zu 
umkleben, um die Luft völlig abzufchließen und das Angezogenwerden von Feuch⸗ 
tigkeit, wa8 an der Luft fehr bald ftattfindet, zu verhüten. Kür den eigenen 
Gebrauch ift dies fofortige Preffen fehr zu empfehlen, für den Handel wird es 
weniger Eingang finden, weil man die durch Aufnahme von Feuchtigkeit aus 
der Luft herbeigeführte Gewichtszunahme nicht wird miffen wollen. Aud ver« 
liert der fofort nach dem Trocknen gepreßte Hopfen dadurch das Anfehen, daß er 
nicht die gefchloffenen Dolden zeigt, wie der Hopfen, welcher nad) dem Trodnen 
einige Zeit an der Luft gelegen hat, deffen Dolden fi nah und nad wieder 
geihloffen haben. Don der Aufbewahrung für längere Zeit wird unten Die 
Nede fein. | | 

Die Güte des Hopfens wird nad Folgendem beurtheilt. 

Die Hopfendolden müfjen eine frifche, glänzend hellröthliche oder grünlich- 
gelbe Farbe haben. Sind die Dolden zu grün, fo ift der Hopfen nicht reif ge⸗ 
worden und er hat dann wenig Werth. Cine bräunliche Farbe zeigt, daß der 
Hopfen überreif wurde; er wird dann ftangenroth genannt und hat viel äthe— 
riſches Del verloren. 
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Zeigen ſich außen und innen am Hopfen dunkelrothe oder ſchwaͤrzliche 
Flecken, fo ift er nach der Ernte nicht gut behandelt und dadurd, wie man fagt, 
bodenroth geworden. 

Die Hopfendolden müſſen gefhlofien und nicht entblättert, aber ganz von 
Stengeln und Ranken frei fein, weil diefe das Gewicht vermehren und dem Bier 
einen berben Geſchmack ertheilen. Sie dürfen auch nicht viel (violette) Samen» 
körner enthalten und es find daher aus den Hopfenanlagen (Hopfengärten) dic 
Stöde, welche männliche Blüthen tragen (tauber Hopfen) zu entfernen. 

Unter den Schuppen der Hopfendolden muß fi viel Hopfenmehl befinden, 
da in diefem, wie gefagt, die wirkfamen Beftandtheile vorzugsweife enthalten 
find. Dan joll mitunter dem Hopfen eine gelbe Farbeſubſtanz zumifchen, um 
ven Gehalt an Hopfenmehl größer erfcheinen zu lafjen, welcher Betrug ſich durd 
Knirſchen zwifchen den Zähnen zu erkennen giebt. 

Beim Zerreiben der Dolden auf der Hand muß fih eine grüngelbe har, 
jige Subftanz anfeben, die einen flarfen, angenehmen Hopfengerud verbreitet, 
und beim Zufammendrüden muß fih der Hopfen zufammenballen und barzig 
anfühlen. Betrüglicherweife ertheilt man dem Hopfen diefe Eigenſchaft durch 
Beimengung von fein gepulvertem Pech, Befeuchten mit Leimwaſſer oder einge: 
kochter Bierwürze. ine folhe Verfälſchung, die natürlich nur bei altem un« 
wirffamen Hopfen vorkommt, fann das eigenthümliche Aroma nicht wiedergeben, 
und fo verfälfchtem Hopfen wird daher das fräftige Aroma mangeln. 

Friſches Anſehen, feiner, kräftiger Geruch, harzige Befchaffenheit bein An» 
fühlen, geben im Aligemeinen die Güte des Hopfens fofort zu erkennen. Alter 
Hopfen hat keine lebhafte und meiftens eine dunflere Farbe, riecht ſchwach und 
fäßt ſich nicht oder wenig harzig anfühlen. Alter Hopfen läßt das Hopfenmehl 
leicht ausfallen und dies ift bräunlich und matt, während das des frifchen 
Hopfen® grünlich gelb und glänzend erfcheint. Ein Gemenge ungleich alten 
Hopfens giebt fih durch ungleiche Farbe des Hopfenmehls zu erkennen. Ä 

Es ift fehr viel über das Schwefeln des Hopfens gefchrieben und geredet 
worden. Man foll alten, dunkeln oder mißfarbigen Hopfen auf der Hopfendarre 
den Dämpfen von brennendem Schwefel ausfeßen, um demfelben ein frifcheres 
Anfcehen zu geben. Die beim Brennen des Schwefels entftehende fehweflige 
Säure wirft nämlich bleihend. Das Schwefeln des Hopfend kann aber alter 
Baare weder den fräftigen Geruch noch die harzige Befchaffenheit der frifchen 
Baare verleihen. Kein Brauer wird unfräftigen Hopfen, aud wenn das Ans 
jeden nicht übel, für guten Hopfen kaufen. Friſcher, guter Hopfen fol in 
Baiern gefchwefelt werden, um ihn haltbarer, für den Erport geeigneter zu 
mahen. Man hat nun dad Schweieln des Hopfens als ein Verbrechen betrach⸗ 
tet, als eine Operation, durch welche dem Hopfen fchädliche Eigenſchaften mit- 
getpeilt würden. Liebig mußte auftreten und das Unrichtige diejer Anficht 
darlegen. 

In frifch gefchwefeltem Hopfen giebt fi die ſchweflige Säure durch den 
Geruch zu erfennen, und in Hopfen, der vor 3 bis 4 Wochen gefchwefelt wor⸗ 
den, laßt fich dies noch durch folgendes Verfahren nachweilen. Man giebt 15 
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bis 20 Dolden des Hopfend mit Zink und Salzfäure in eine Gasentbindungs⸗ 
flaſche und leitet das entweichende Waflerftoffgas in ein Gläschen, worin Blei⸗ 
eifig (Löfung von bafifh effigfaurem Bleioxyd) befindlih. Befindet fi ſchwef⸗ 
lige Säure in dem Hopfen, fo bräunt oder ſchwärzt fi der Bleieſſig. Die 
Ihweflige Säure giebt nämlich unter den angeführten Umftänden Beranlaffung 
zur Entitehung von Schwefelwaflerftoff, der die Bräunung oder Schwärzung 
bewirkt (Heidenreich). — Anftatt des DBleieffigd kann man auch eine, mit 
einigen Tropfen Natronlauge vermifchte Köfung von Nitropruffidnatrium neh⸗ 
men, welche fi beim Eintreten von Schwefelwaflerftoff prächtig violett färbt 
(Wagner). Unerläßlih für diefe Prüfung ift, daß die Salzfäure frei fei 
von fhwefliger Säure und daß das Zink fein Schwefelmetall enthalte, was 
Beranlafjung giebt zum Auftreten von Schwefelwaflerftoff.. Ich muß dringend 
rathen, ftet3 einen Gegenverfuh mit Zin? und Salzfäure, allein, ohne Hopfen, 
anzuftellen. 

Monate nah dem Schwefeln ift nicht mehr fchweflige Säure in dem 
Hopfen zu erfennen, weil ſich diefelbe theils verflüchtigt, theild in Schwefel» 
fäure verwandelt. Ich muß daher, wie fchon früher, die Prüfung auf Schwe- 
felfäure empfehlen. Man übergießt den Hopfen mit etwas deftillirtem Wafler, 
rührt durch, fo daß derfelbe gehörig benetzt wird, und filtrirt dann fogleih ab.’ 
War der Hopfen gefchwefelt, fo röthet die Flüffigkeit Lackmuspapier, und eine 
: Röfung von Chlorbarium bringt fogleih eine Trübung von ſchwefelſaurem Ba⸗ 
ryt hervor. 

Der Hopfen verliert, auch bei forgfältiger Aufbewahrung, nad) längerer 
Zeit das feine Aroma. Ein Jahr alter Hopfen fteht im Werthe ſchon weit 
unter frifhem Hopfen. Diefe geringe Haltbarkeit des Hopfens macht es uns 
möglich, den Ueberfluß der Ernte eines Jahres für den Mangel anderer Jahre 
aufzufparen, und daher kommen fo außerordentlihe Schwankungen im Preiſe 
des Hopfens, wie fie bei feinem anderen Bodenproducte ftattfinden. Im Jahre 
1855 war in Baiern der. Preis des Hopfene von 20 bis 80 FL, im Jahre 
1854 von 125 bis 230 Fl. pro Centner, und während in manden Jahren 
Saatzer Hopfen für 20 His 24 Fl. zu haben war, mußten in anderen Jahren 
400 bis 500 FL dafür bezahlt werden. | 

Man bat daher immer danach getrachtet, ein Berfahren aufzufinden, den 
Hopfen jahrelang in voller Güte zu erhalten oder unveränderlihe Präparate 
aus dem Hopfen darzuftellen, welche Die wefentlichen Beitandtheile des Hopfens 
enthalten. " 

Berfuche, welhein Bayern angeftellt worden find, Haben ergeben, daß Hopfen, 
welcher gefhwefelt, nach dem Schwefeln auf der Hopfendarre getrodnet, Dann mittelft 
einer hydrauliſchen Prefie gepreßt und Luftdicht in einer Blehhülle aufbewahrt wor 
den, nach zwei Jahren zu Tagerbieren eben fo gut verwendet werden konnte, als 
neuer Hopfen. Wie lange das mit ſolchem Hopfen gebraute Bier ohne Gefahr 
fi) lagern ließ, hing von der Befchaffenheit des Keller ab. Auch bei der 
Aufbewahrung in Leinwand, anftatt in Blech, zeigte ſich folder gefchwefelter 
Hopfen bei gutem Seller noch für Lagerbier anwendbar, während ungeſchwefel⸗ 
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ter Hopfen, wenn auch gedarrt, gepreßt und luftdicht aufbewahrt, nach zwei 
Jahren jo viel verloren hatte, daß er nicht mehr ohme Gefahr zum Kagerbier 
dienen konnte. 

Rietſch empfiehlt, den frifch geernteten Hopfen, ohne ihn zu trodnen, in 
Malzſtaͤrkeſyrup einzurühren und fo gleihfam einzuhüllen. Der Hopfen wird 
iu den concentrirten heißen, alfo dünnflüffigen Syrup, in folder Menge einge 
bracht und eingearbeitet, daB die Mafje nah dem Erkalten hart und fpröde ift 
und fih mit dem Hammer in Stüden fchlagen läßt. Auf 100 Pfd. Hopfen 
find etwa 10 His 15 Pfd. Syrup erforderlich. . 

Diefe Mafie Hat einen ſehr angenehmen aromatifchen Geruch und Geſchmack; 
fie wird mit der Würze, wie Hopfen gekocht, nur daß man im Berhältniffe des 
beigemengten Ertracted davon mehr nimmt. Jeder Brauer kann feinen Hopfen» 
vorrath auf diefe Weiſe zubereiten (Balling). 

Wenn der Hopfen mit Wafler in einen Deftillirapparat gebracht und de 
Kiliet wird, fo geht mit den Waflerdämpfen das Atheriihe Del des Hopfens 
in Dampfform über und man erhält ein wäſſeriges, ſtark nach Hopfen riechendes 
Deftillat, auf welchem das gelbe ätherifche Del des Hopfens ſchwimmt und das 
von abgenommen werden fann. Sorgfältig von dem Wafler getrennt und in 
gut verfchloffenen Bläfern aufbewahrt, hält es fih unverändert, befonders wenn 
ed mit gleichen Theilen Spiritus vermifht wird. 

Die indem Deftillationsapparate (in der Blafe) zurüdbleibende Abkochung 
des Hopfens enthält Hopfenharz, Gummi, Ertractivftoff, Gerbſtoff. Wird 
diefe Abkochung vorfihtig eingedampft, fo bleibt ein gelbbraunes, nah dem 
Erkalten zähes, pechartiges Extract zurüd, ein Gemiſch der genannten Stoffe, 
das ſich nun unverändert aufbewahren läßt. Der ausgekochte Hopfen ift ganz 
unwirkfam. 

Die Berfuche, das Hopfenertract auf angegebene Weife jo darzuftellen, daß 
es die nicht flüchtigen wirkfamen Beitandtheile des Hopfens völlig unverändert 
enthält, hatten bis auf die neuefte Zeit kein genügendes Refultat ergeben. Das, 
wie man meinte, mit aller Sorgfalt bereitete Ertract zeigte ftetd einen anderen 
Geruch und Geſchmack, ald eine Abkochung von Hopfen zeigt, Hatte flet3 einen 
mehr oder weniger brandigen Geruch und Geſchmack. Das Ertract konnte fi) 
deshalb nicht Eingang in die Brauereien verfchaffen. 

Sept ift die Aufgabe, ein völlig tadellofes Extract darzuftellen, von den 
Herren Schröder und Rautert in Mainz volllommen gelöfl. Diefe Herren 
bereiten fabritmäßig ein Hopfenertract, welches den ftrengften Anforderungen 
Genüge leiftet und zu allen Arten von Bieren, wie Hopfen ſelbſt, verwandt 
werden kann. Gleichzeitig gewinnen fie auch das Ätherifche Hopfenöl von aus 
gezeichneter Befchaffenheit. Sie mifhen jebt das Del dem Ertracte bei, währ 
end fie anfangs beide getrennt verkauften. 

Das mit dem Dele gemifchte Hopfenertract hält fih, an einem trodenen 
Die in Blechbüchfen aufbewahrt, völlig unverändert; für den Berfand in weite 
Ferne und für längere Aufbewahrung werden die Büchſen verlöthel. Durch 
Einkellen des Büchfen in heißes Waſſer oder heiße Würze wird das Gptract ers 
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weicht und Tann dann in beliebiger Menge audgegofien werden. Es wird der 
Mürze zugefeßt zur Zeit, wo man den Hopfen zuzuſetzen pflegt. 1 Theil 
Ertract wirft gleih 6 Theilen des beften Hopfens. 

Man ift alfo nun wirklid im Stande, den Ueberfhuß an Hopfen in einem 
günftigen Sahre, für den Mangel anderer Jahre, in der Form von ölhaltigem 
Ertract, vollfräftig aufzubewahren. Kauft der Brauer Hopfenertract anftatt 
Hopfen, fo erfpart er an Fracht, und die Eorge für Erhaltung des Hopfens in 
wirffamem Zuftande fällt ganz weg. Und wie wichtig ift das Ertract für dem 
überſeeiſchen Verſand! 

Die Einführung von Neuerungen in die Induſtrie, auch wenn ſie noch 
fo zweckmaäͤßig find, hat faſt immer große Schwierigkeiten, ih glaube aber, daß 
fih das Hopfenertract Bahn brechen muß, weil der Geruch deifelben den Brauer 
augenblicklich von der trefflihen Beſchaffenheit überzeugt. 
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Hefe, Bärme, Geht, wird die Subftang genannt, welche in Zuderlöfungen 
oder zuderhaltigen Slüffigkeiten, 3. B. in Bierwürze, die Gährung veranlaßt. 
Bringt man in eine Zuderlöjung oder zuderhaltige Flüjjigkeit etwas Hefe, fo 
treten die folgenden Erfheinungen auf. Nach einiger Zeit beginnen Gasblä8- 
chen fi zu entwideln, wodurd eine Bewegung in der Flüffigkeit hervorgerufen 
wird und Schaum entficht. Die Gasbläschen find Kohlenjäuregad. Der füße 
Geſchmack der Flüffigkeit verliert fih mehr und mehr, macht dem geiftigen Ge 
ſchmacke Plak und der Gerud der Slüffigkeit wird geiftig. In dem Maaße, als 
ſich der füge Geſchmack vermindert, vermindert ſich das fpecififche Gewicht der Flüſ⸗ 
figfeit. Allmälig wird die Entwidelung der Kohlenfäure ſchwächer, endlich Tommt 
die Flüffigkeit in Ruhe und klärt fi. Der Zuder ift dann aus der Flüſſigkeit 
mehr oder weniger vollftändig verfhwunden; an feiner Stelle findet fih Altos 
hol, neben Eleinen Mengen einiger anderer Subftanzen, von denen fpäter die 
Rede fein wird, und außerdem enthalt die Ylüffigkeit Kohlenſäuregas abforbirt. 
Die Flüffigkeit heißt nun eine gegohrene Flüffigkeit; der in feinem Verlaufe 
eben befchriebene Proceß, welchem die Flüſſigkeit den Alkoholgehalt verdantt, bei 
welchem der Zuder durch Hefe in Alkohol, Kohlenfäure und einige andere Subs 
ftanzen zerlegt wird, heißt die Gährung, weinige Gährung, Alkoholgährung. 
Bier und Wein find gegohrene Flüffigkeiten ; unterwirft man diefelben, oder 
andere gegohrene Flüffigkeiten, der Deftillation, jo geben fie altoholhaltige, gei⸗ 
ftige, Deftillate (Branntwein), die, wie jene, beraufchend wirken. 

Nach beendeter Gährung einer reinen Zuderlöjung ift die zugeſetzte wirt 
fame Hefe verändert, unwirkſam geworden, enthält aber Lie in Gährung ges 
brachte Slüffigkeit außer Zuder noch Proteinftoffe gelöft, z. B. Pflanzenleim, 
wie die Bierwürze, fo zeigt fih nad beendeter Gährung neben der veränderten 
unwirffamen Hefe neue wirffame Hefe Im Ichteren Falle wird nämlich Die 
Zerſetzung des Zuders von der Bildung neuer Hefe begleitet. Iſt doch bes 
kanntlich die durch Hefe veranlaßte Gährung proteinhaltiger Zuckerflüſſigkeiten 
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die Quelle der Hefe. Wie es möglich ift, daß in der gährenden Flüſſigkeit 
Hefe verändert, zerflört werden und gleichzeitig Hefe fi bilden kann, Leuchtet 
ein, wenn man die Natur der Hefe kennt. 

Was die Hefe ift und wie fie wirkt, haben ausgezeichnete Naturforfcher 
zum Gegenftande ihrer Unterfuhungen gemacht. Schon die älteren Elementars 
Analyfen der Hefe hatten erkennen laſſen, daß die Hefe die Elemente des Kle⸗ 
bers enthält, daß fie aber ärmer an Koblenftoff, reicher an Sauerftoff ift. Man 
fagte deshalb, die Hefe entfteht bei der Gährung durch Orydation aus dem loͤs⸗ 
lichen Kleber (dem Pflanzenleim), fie ift ein orydirter Kleber. Auf die Frage, 
wodurd fie zerlegend auf Zucker wirke, mußte man anfangs Feine auch nur 
einigermaßen befriedigende Antwort zu geben. As Berzelius das Wort 
Katalyfe in die Wiffenfchaft einführte, nämlich die Fähigkeit mancher Körper, 
Zerfegungen zu veranlafien und Verbindungen einzuleiten, durch eine eigen, 
thümliche Kraft, die Eatalytifche Kraft, erklärte, wurde auch die Hefe in die Reihe 
der katalytiſchen Subſtanzen oder Contactfubftanzen geftellt. Liebig bob zu. 
erſt hervor, daß die zuderzerfegende Wirkfamkeit der Hefe daran geknüpft fei, 
dag fih die Hefe, zur Zeit der Wirkung, in einem Berfeßungsprocefie be 
griffen finde. Die Hefe ift nur wirkfam, fagt Liebig, wenn dur Zutritt der 
Luft Orydation, alſo Zerfeßung, in ihr eingeleitet worden, und die Zerſetzung 
des Zuckers ift die Folge der Zerfebung der Hefe. Cr führte die Wirkung der 
Hefe auf das Gefeb der Dynamik zurüd: daß ein, durch irgend eine Kraft in 
Bewegung gebrachter Körper feine eigene Bewegung einem anderen Körper, mit 
dem er in Berührung kommt, mittheilt. Hefe ift cin in Zerſetzung begriffener 
Körper, in Zerfegung begriffener Kleber, deffen Theilchen (Atome) fih deshalb 
im Zuſtande der Bewegung, der Umlagerung, Umfeßung befinden. Bringt man 
Hefe mit Zuder und Waſſer in Berührung, fo wird den Atomen des Zuders 
die Bewegung mitgetheilt und die Folge davon ift, daß fie fih zu neuen, ein« 
facheren Körpern, zu Alkohol und Kohlenſäure gruppiren. Die Zerfegung der 
Hefe wird aljo auf den Zuder übertragen, der Zuder wird in die Sphäre ber 
Zerfegung hineingezogen. Befinden fit) neben dem Zuder Proteinftoffe in der 
gährenden Flüjfigkeit gelöit, fo erfolgt neben der Zerfegung des Zuckers gleich⸗ 
zeitig auch die Zerfehung diefer Stoffe, deren Refultat die Ausfheidung neuer 
Hefe if. Auf gleihe Weiſe erflärte Liebig die Wirkung aller der Subſtanzen, 
welche ähnlich wie die Hefe zerfegend auf organijhe Körper einzumwirken 
vermögen, der jogenannten Ferment⸗Subſtanzen, und er umfaßte dieſe Art der 
Birtung mit dem Namen Ferment-Wirkungen. Diaftas z. B. it danad eine 
Kermentfubitang, eine in Zerfegung begriffene Proteinfubftanz, weldhe das 
Stärfemehl in Gummi und Zuder zerlegt. Darin, daß die Hefe bei dem Pros 
ceſſe, welchen fie einleitet, dem Gährungsprocefie, ſich neu bildet, gleicht fie auf. 
fallend den Anſteckungsſtoffen, welche bei der Krankheit, die fie hervorrufen, 
ebenfalls erzeugt werden. Eine geringe Menge Pockenlymphe erregt, wenn fie 
in den thieriichen Körper gebracht wird, eine Reaction, und als ausgeſchiedenes 
Broduct tritt neue Lymphe auf; der Impfproceß it die Quelle der Bodens 
lymphe. Eine kleine Menge faulendes Blut bringt frisches Blut raſch in Fäulnip. 
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Helles Licht über die Natur der Hefe verbreiteten fpäter aber die mikro⸗ 
ftopifhen Unterfuhungen. Ein Blick durch das Mikroſkop zeigt, daß die Hefe 
keineswegs eine Subſtanz von unbeftimmter Form ift, oder eine formlofe Abs 
Lagerung verfehiedener Subftanzen aus der gährenden Klüffigkeit; fie erfcheint 
vielmehr als kleine Kügelchen oder Bläschen, ald eine organifirte Subftanz. In 
der That find die Hefenkügelchen Pflanzenzellen, ift die Hefe eine Pflanze oder 
Pflanzenform. Die Hülle der Zellen befteht aus dem Zellftoffe der Pflanzen 
(Sellulofe), der Inhalt der Zellen ift die Löfung einer Proteinfubftanz, ift ein 
fogenannted Plasma. 

Nun erklärt ih Mandes bei dem Gährungsprocefje, was früher unklar 
war. Das Lebende, Organifirte (Pflanzen und Thiere) unterjcheidet ſich be⸗ 
anntlih von dem Nichtlebenden, Anorganifitten (den Mineralien) dadurch, 
daß es aus Keimen, Samen, Sproffen u. |. w. entfteht, welche von der Art 
felbft erzeugt werden, ferner dadurch, daß fein Beitchen von dem Vorhandenſein 
und der Aufnahme gewiſſer Stoffe abhängt, die man Nahrungsmittel nennt, 
endlich dadurch, daß es einer fortwährenden Veränderung unterworfen ift, die 
in fortfchreitender Ausbildung zur Vollkommenheit, in allmäligem Zurüdgehen 
und fchließlihem Abfterben beiteht. Das Mineral, aus feinen Elementen oder 
Peitandtheilen durch das chemifche Vereinigungsitreben entitanden, bleibt unver⸗ 
ändert, wenn nicht von Außen auf dafjelbe chemiſch umändernd, zerfeßend ein. 
gewirkt wird; Pflanzen und Thiere, aus Keimen, Samen u. f. w. durch den 
Kebensproceß entftanden, bilden fi aus und vergehen wieder. Weder im Les 
ben des Menihen no im Leben der kleinſten Pflanze giebt es eine Periode des 
Stillitandes. Auf je niedrigerer Stufe der Organilation das Lebende fteht, defto 
rafcher ift im Allgemeinen der Berlauf des Lebens; manche Bäume durchlaufen in 
Jahrhunderten ihre Phafen, niedere Organismen in wenigen Tagen und Stunden. 

Bringt man Hefe in proteinhaltige Zuderlöfung, fo findet fie die Bedin⸗ 
gungen zum Gedeihen, die geeignete Nahrung, fie bildet fi) aus, wenn fie nicht 
ihon vollflommen ausgebildet war, vermehrt fih, geht dem Tode entgegen und 
ftirbt ab. So erklärt es fi, daß nach beendeter Gährung neben der veränders 
ten, das ift abgeftorbenen Hefe eine reichliche Menge von neugebildeter Hefe, von 
neuen Hefenzellen erhalten wird. Die Lebenskraft ſchützt die jungen Hefenzellen 
vor der Zerfeßung, diefelben müſſen, wie alles Lebende, erit alle Berioden des 
Lebens durchlaufen, ehe fie felbft auch abfterben. Es hat daher nichts Auffallen« 
des, daß in ein und derjelbe Flüſſigkeit Hefe zerfegt wird und Hefe entfteht, was 
früher, als man die Hefe für orydirten Kleber nahın, nicht erklärt werden konnte. 

Bringt man Hefe in reine Zuderlöfung, fo fehlen die Bedingungen zum 
Gedeihen derjelben, es fehlt die Nahrung, das Material zur Entftehung neuer 
Zellen, neuer Hefe. Die zugeſetzte Hefe ftirbt während der Gährung ab. Bildet 
fih auch aus den Zerjeßungsproducten eines Theild der abfterbenden Hefe und dem 
vorhandenen Zuder etwas neue Hefe — man denke daran, daß fich zerießende, 
verweiende Pflanzenftoffe kräftige Nahrung für eine neue Vegetation liefern — 
ſo ift eine Bermehrung der Hefe über die zugefeßte Menge nicht möglich, weil 
hierzu die Proteinitoffe und anorganiſchen Stoffe, z. B. Bhosphorfäures Salze, 
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fehlen, welche zur Bildung des Plasma, des Anhalts der Hefenzelſen, erforder: 
ih find. Nur wenn der Zuderlöfung Subftanzen zugefeßt werden, aus denen 
die Hefenpflanze Proteinftoffe zu bilden vermag, ift die Entftehung neuer Hefe 
in reichliher Menge möglich. 

So gut nun aud in einer Hinficht die Natur der Hefe und die Art und 
Weiſe ihrer Entftehung bei der Gährung erkannt ift, fo herrſcht doch noch Dun- 
fel darüber, wie, wodurd fie bei der Gährung zerlegend auf den Zuder ein» 
wirft. Es ift gewiß, daß der Zuder bei ter Gährung vorzugaweile Alkohol 
und Koblenfäure liefert und daß feine Zerfeßung durch die Hefe veranlaßt wird. 
Der Stärfezuder ift CiH13012; er Tann nad diefer Formel gerade auf in 
Alkohol und Kohlenfäure zerfallen, wie es die folgende Gleihung zeigt: 

Stärkezuder Alkohol Kohlenfäure 
C,3H,2 033 = 2C,H,0, und 400, 
180 * 92 88 
Danah würden aus 100 Stärkezucker 51,1 Alkohol und 48,9 Koblenfäure 
entitehen. 

Der gewöhnliche Zucder (Robrzuder, Tryftallifirbarer Zucker), welder nad 
der Kormel OCy H1011 zufammengefeßt if, verwandelt fih vor dem Eintreten 
ter GBährung, durch Einwirkung der Hefe, in Invertzuder, der ein Gemenge von 
Stärkezuder und Fruchtzucker iſt. Da der Fruchtzucker gleiche Zufammenfeßung 
hat mit dem Stärkezuder, fo erfolgt die Umwandlung des Rohrzuckers in In» 
vertäucer durch Aufnahme der Elemente von 1 Aeq. Waſſer (HO), und fo fann 
der Invertzuder dannin gleicher Weile in Alkohol und Koblenfäure zerfallen. Alfo: 

Rohrzucker Waſſer Alkohol Kohlenfäure 
Ci2 Hi1011 und HO = 2C,H,0, und 400, 
171 9 92 883 
Danach liefern 100 Rohrzucker 53,8 Alkohol. 

In der That glaubte man früher, der Stärkezuder und Fruchtzucker 
fpalteten fich bei der Gährung, dur Einwirkung von Hefe, gerade auf in Alko⸗ 
hol und Koplenfäure. Nachdem fpäter erkannt war, daß wenigftend der Rohr⸗ 
zuder die berechnete Menge von Alkohol nicht Tiefere, hat in neuerer Zeit 
Paſteur bewiefen, daß bei der Gahrung außer Alkohol und Kohlenfäure noch 
andere Subftanzen gebildet werden, daß alfo der durch die Hefe eingeleitete Zer⸗ 
fegungsproceß des Zuckers nicht fo einfach ift, als ihn die obigen Gleichungen 
darftellen, daß ein Theil des Zuckers, etwa 4 bis 5 Proc. deffelben, in anderer Weiſe 
serlegt werde. Cr fand als conftante Producte des Gährungsproceſſes, neben 
Alkohol und Kohlenfäure, Bernfteinfäure: C;H,0O; "(0,6 bis 0,7 Proc. vom 
Zuder), ferner Glycerin: C;H; O0, (über 3 Proc. vom Zucker), und erkannte, 
dag aus dem Zucker auch Gellulofe für die Hefenzellen, fo wie Fett gebildet werde. 

Für die Prarie genau genug wird man fagen dürfen, daß der Zuder bei 
der Bährung die Hälfte feines Gewichts Alkohol gebe, daß 1 Pfund Alkohol 
aus 2 Pfund Zuder entitche, und ebenfo wird man fich nicht viel von der 
Bahrheit entferner, wenn man annimmt, daß 2 Pfund Stärlemehl nach der 
Umwandlung in Zuder 1 Pfund Alkohol liefern. 
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Steht nun die Berfeßung des Zuders bei der Gährung in Verbindung mit 
der Entwidelung, Ausbildung und Vermehrung der Hefe oder mit deren allmä« 
ligem Bergeben, Abfterben? Wenn man berudfictigt, daß Gährung in mit 
Hefe verfegten reinen Zuderlöfungen erfolgt, fo liegt e8 nahe zu glauben, daß 
die Gährung dur ein Abfterben der Hefe bedingt werde. Man muß dann 
fagen, die in der höchſten Blüthe der Ausbildung in die Zuderlöfung gebrach⸗ 
ten Hefenzellen fterben allmälig ab, zerfegen fih und der Zuder wird auf die 
MWeife, wie ed Liebig zu jener Zeit ausfprah, wo die Natur der Hefe noch 
nicht fo befannt war als jeßt, in die Sphäre der Zerſetzung hineingezogen; die 
in Bewegung befindlichen Moleküle der Hefe theilen den Molekülen des Zuders 
die Bewegung mit. Bewegung der Moleküle ift aber Zerfeßung der Körper. 

Für den Zufammenhang der Zerfeßung des Zuckers mit dem Acte der 
Bildung oder Entwidelung der Hefe fpriht aber Balling’s Angabe, daß die 
Menge der in einer proteinhaltigen Zuderlöfung, 3.B. in einer Bierwürze, neu⸗ 
gebildeten Hefe in einem beftimmten Verhältnifie ſtehe zu der Menge des zer 
feßten Zuders, des entftandenen Alkohols. Nah Balling beträgt nämlid) dic 
Menge der neugebildeten Hefe, in bei 800 R. getrocknetem Zuftande, O,11 des 
gebildeten Alkohole. Für jede 100 Pfund duch Gährung entftandenen Alkohols 
ſcheiden fich alfo bei der Gährung der Würze u. f. w. 11 Pfund trodene Hefe aus, 
oder, da die Hefe das Fünffache bis Schöfache ihres Gewichtes Flüſſigkeit auf 
gefogen enthält, für jede 100 Pfund Alkohol werden 55 bie 66 Pfund ges 
wöhnliche nafie Hefe erhalten. Balling glaubt deshalb, daß kei der Gäh⸗ 
sung der reinen Zuderlöfungen der Proceß ein anderer fei, ald bei der Gährung 
proteinhaltiger Zuderlöfung, Nimmt man an, daß bei der Gährung einer 
Zuderlöfung ein Theil der zugefeßten Hefe auf Koſten eines Theil abfter- 
bender oder abgeftorbener Hefe fih vermehrt, fih von den Zerfchungsproducten 
diefer ernährt (vergleiche oben), fo läßt fih aud hier fagen, daß Vermehrung 
der Hefe und Berfebung des Zuders im Zujammenhange fichen. Gewiß iſt, 
daß nicht jede belichig Fleine Menge von Hefe jede beliebig große Minge von 
Zuder zu zerlegen vermag, fontern daß die Wirkung der Hefe eine beihränkte 
it. Ohngeachtet Balling’s Beobahtung, daß die Menge des entftandenen 
Alkohols, der Menge der entftandenen Hefe entipreche, von Mehreren beitätigt 
wurde, kann ih nit umhin, an der Nichtigkeit derſelben zu zweifeln, weil 
Zuderlöfungen, die keine oder nur geringe Menge von Broteinftoffen enthalten, 
eben fo vollitändig vergähren als Zuderflufiigkeiten, welche reih find an Pros 
teinftoffen. Auch kann man bei der Hefenfabrifation dahin wirken, daß ſich die 
Menge der Hefe vermehrt, ohne daB deshalb die Menge des Alkohols größer wird. 

Betrachten wir den GAhrungsproceß vom praftiihen Geſichtspunkte, fo 
zeigt ſich, daß der regelmäßige Verlauf defjelben an gewiffe Bedingungen ge: 
knüpft ift. Die in Gährung zu dringenden zuderhaltigen Flüſſigkeiten dürfen 
nicht zu concentrirt fein, nicht wohl über 25 Procent Zuder enthalten. Sie 
müffen neutral oder ſchwach fauer fein; find fie neutral, fo werden fie beim 
Eintritt der Gährung fauer. Die Temperatur darf weder zu niedrig noch zu 
body fein, nicht wohl unter + 60R. und über + SOOR. liegen. 
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Bei Beurtheilung von dem, was die Gährung fördert, mäßigt oder heumt, iſt 
ſtets zu berũckſichtigen, daß die Hefe eine Pflanze iſt. Je mehr ſich die Temperatur 
dem angegebenen Minimum — 60 R. nähert, deſto langſamer verläuft die Gäh⸗ 
rung; je mehr fie ſich den Maximum + 800 R. nähert, deſto raſcher verläuft fie. 
Vie aljo Wärme die Vegetation im Allgemeinen fördert, fo wirkt fie auch bier 
fördernd. Derläuft die Gährung unter Zutritt der Luft bei der angegebenen hör 
beren Temperatur, fo find die Bedingungen zur Entitehung von Effigfäure aus 
dem Alkohol vorhanden, die gegohrene Flüffigkeit iſt dann leicht fehr fauer, ent» 
hält Teicht eine beträchtliche Menge von Effigfäure. 

Manche Säuren, wie Bhosphorfäure, Milchfäure, Meinfaure, fördern den 
Gährungsproceß, vielleicht weil fie geeignetes Material zur Bildung von Hefe liefern. 

Alkalien find entfchieden nachtheilig, tödten die Hefe; in einer alkalifchen 
Stuffigfeit kann Alkoholgährung nicht eintreten. Auch Metallfalze, welde, oder 
deren Baſen, auf den Juhalt der Hefenzellen einwirken, ihn z. B. coaguliren, 
hemmen die Gährung. 

Geringe Mengen von ätherifhen Delen und brenzlichen Stoffen ſchwächen 
den Berlauf der Gährung, waährſcheinlich weil fie die Affimilation der Nahrung 
durch die Hefe erfhweren, die Hefe kränkelnd maden. 

In Bezug auf abweichende Erfheinungen bei der Gährung unterfcheidet 
man Untergahrung und Obergährung. Untergährung nennt man cine bei 
niederer Temperatur langjam verlaufende Gährung, bei welcher fich die entituns 
dene Hefe am Boden ablagert (Unterhefe). Obergährung nennt man cine 
bei höherer Temperatur rafcher verlaufende Gährung, bei welcher die entftans 
dene Hefe zum großen Theile an die Oberfläche kommt (Oberhefe), zum klei⸗ 
nen Theile zu Boden ſinkt (Bodenhefe). Berläuft namlih die Gährung raſch, 
fo find die ſich entwicelnden Bläschen des Kohlenſäuregaſes groß genug, um 
die entftandenen Hefenzellen, denen fie adhäriren, an die Oberfläche der Flüfiig- 
feit zu heben; fie wirfen wie ein Luftballon auf die Gondel. Es entſteht eine 
ſchaumige, breiige Dede, die Oberhefe, ein Gemenge von Hefenzellen und Gas 
bläschen. Iſt die Gährung eine langſame, fo find die Kohlenſäurebläschen zu 
Hein, um die Hefenzellen an die Oberfläche der Flüſſigkeit zu reißen, fie ſinken 
zu Boden, bilden eine fchlammige Ablagerung, die Unterhefe. 

Hiernach müßte, follte man meinen, Alles zur Obergährung führen, was 
die Gährung fördert, 3.2. höhere Temperatur, reichliche Menge von Hefe, gün⸗ 
ftige Beſchaffenheit der Slüffigkeit. Dem ift indeß nicht unbedingt fc. Die 
Grfahrung lehri, daß die bei einer Gaͤhrung entſtandene Hefe im Allgemeinen 
wieder die Gaͤhrungsform einleitet, durch welche ſie entſtanden iſt; Unterhefe 
veranlaßt Untergährung, Oberhefe leitet Obergährung ein. Wenn man aber 
eine Bierwürze bei niederer Temperatur (6 bis 80R.) mit Oberhefe in Gäh— 
rung bringt, ſo entſteht zwar noch Obergährung, aber dieſe verläuft langſam 
und es ſcheidet ſich dabei der größte Theil der Hefe als Bodenhefe aus, aus 
oben angegebenem Grunde. Bringt man mit der ſo erhaltenen Bodenhefe eine 
neue Quantität Würze bei der angegebenen niedrigen Temperatur in Gährung—, 
fo kommt noch weniger Hefe an die Oberfläche, und benupt man die hierbei 
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gefallene Bodenhefe wiederum als Gährungserreger, fo refultirt nun eine Hefe, 
welche Unterhefe ift, welche nämlich eine regelmäßige Untergährung einzuleiten 
vermag. So fann man alfo allmälig eine Oberhefe in Unterbefe verwanteln, 
von Obergährung zu Untergährung fommen. Auf gleiche Weife joll ſich Unterhefe 
in Oberhefe, Untergährung in Obergährung überführen laſſen, nämlich indem 
man mit Unterhefe eine wärmere Würze in Gahrung bringt, die refultirende 
Hefe abermals zum Anftellen einer wärmeren Würze benußt und fo fort. 

Nah Mitfherlih find Oberhefe und Unterhefe zwei verfchiedene Ars 
ten von Hefenzellen (Hefenpilzen), deren Vermehrung auf verfchiedene Weife 
ftattfinde, wie fih in einem Tropfen Bierwürze unter dem Mikroſkope erfeben 
lafie. Die Vermehrung der Oberbefenzellen erfolgt nah Mitſcherlich durch 
Ausbauhung der Zellenwand und Abfehnürung der Ausbaudung, alfo durch 
Knospenbildung. Die fo entitandene neue Zelle reiht fi der Mutterzelle an 
und es entftehen fo perlenfhnurartige Reihen von Zellen. Die Unterhefenzellen 
enthalten einen körnigen Inhalt, fie zerplagen und von jedem Körnchen des 
Inhalts bildet fich wahrfcheinlich eine neue Zelle. Die Zellen haften nicht anz 
einander, bleiben ftets einzeln. In ähnlicher Weife wie Mitſcherlich fpriht 
fih Wagner über Oberhefe und Unterhefe aus. Er fand dur Verſuche be- 
ftätigt, daß die Kortpflanzung der Oberhefe erfolge, wie es Mitſcherlich an- 
giebt, konnte aber bei der Unterhefe nicht genau erkennen, ob die neu entitande» 
nen Bellen von dem körnigen Inhalte der Muiterzellen herrührten oder ſich 
aus in der Bierwürze bereits vorhandenen, mitroffopifh nit wahrnehmbaren 
Keimen (Sporen) entwicelten. Nah ihm ift auch der Inhalt der Zellen der 
Oberhefe armer an Koblenftoff und Waflerftoff, reicher an Sauerftoff als der 
Inhalt der Unterhefenzellen. 

Mit der Anfiht, Oberhefe und Unterbefe feien verfchiedene Pflanzen, vers 
ſchiedene Hefenpilge, ift nicht in Einklang zu bringen, wad oben über die Um- 
wandlung der Hefe gefagt worden ift, und das wenigftens ift nicht beftritten 
worden, daß fih Oberhefe allmälig in Unterhefe verwandeln laſſe. Paſteur, 
welcher ausgedehnte Uinterfuchungen über die Hefe und Gährung im Allgemei- 
nen angejtellt hat, redet nur von einer Art von Hefenzellen oder Hefenpilzen, 
duch welche die Alkoholgährung eingeleitet werde. 

Bail, und mit ihm Hoffmann und Schacht, halten die Hefe, welche Bail 
Hormiscium Cerevisiae nennt, für feine in fih abgeſchloſſene Pflanze, fon» 
dern für unvolllommen entwicelte Zuftände verfchiedener Schimmelpilze, für nie« 
dere Entwidelungsformen folder Pilze”). In der gährenden Fluͤſſigkeit erfolgt 
die Entwidelung zu fporentragenden Fadenpilzen nicht, aber unter gewifien Um: 
ftänden kann fie ftattfinden. Die Würze und andere gährungsfähige Flüffigkeiten 
individualificen Pilzzellen und modificiren den gewöhnlichen Keimungsact vieler 
Vortpflanzungdorgane zur Sproffung, oder, was daffelbe, zur Hefenbildung. So 
fagt Bail. Die Sprofjung der Hefenzellen findet nach ihm auf eben angeges 
bene Weife ftatt; die Zelle ftülpt fih an einer Stelle aus, die mit dem Plasma 
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ter Zelle erfüllte Ausflülpung wächſt, bie fie die Größe der Zelle erreiht und 
fi unterhalb durch eine Membran abfhnürt, während ſich eine ſolche Membran 
auch über dem Plasma der erften Zelle, an der Ausſtülpungszelle bildet. 
Bafteur hält die Anfihtvon Bail und Hoffmann, daß die Hefe eine Ueber 
gangsform fei, für unrichtig. 

Es ift wohl allgemein befannt, daß bei der Bereitung von Wein aus 
Zraubenfaft feine Hefe angewandt wird, daß der Traubenfaft von felbft in 
Gährung kommt, wie man fagt. Ebenſo tritt Selbftgährung in den meiften 
anderen zuderhaltigen Pfianzenfäften ein und auch in der Bierwürze. Stets 
bemerkt man, jobald die Selbſtgährung eingetreten ift, Hefenzellen in der Flüſ⸗ 
ñgkeit; es ift nun die Frage, woher ftammen diefe? Diefe Frage hängt mit 
der Frage über die Möglichkeit der Generatio spontanea oder aequivoca jur 
jammen. Entſteht Zebendes, Organifirtes jet nur noch aus Samen oder Kei⸗ 
men, und durch Sproffung oder Theilung? If die früher thätige fchöpferifche 
Kraft erlofhen oder können fih Pflanzen und Thiere der niedrigften Stufe noch 
ictzt von felbft, das heißt aus organifchen (nicht organifirten) und anorganis 
ihen Körpern erzeugen? Können alfo 3. B. Hefenzellen in Flüſſigkeiten, welche 
gewiſſe ſtickſtofffreie und ſtickſtoffhaltige Subflangen, 3. B. Zuder und Brotein- 
ftoffe enthalten, aus diefen entfichen ? oder find dergleichen Blüffigkeiten nur 
der Boden, auf dem die Entwidelung des Keimes oder die Bermehrung mög» 
lich ift? 

Kein unbefangener Naturforfher redet jebt noch der Generatio spontanea 
dad Wort, Alles ſpricht gegen dieſelbe. Hefe bildet fih in einer Flüſſigkeit 
nur, Gährung tritt in einer geeigneten Blüffigkeit nur ein, wenn mindeftens 
eine Hefenzelle in der Flüffigfeit vorhanden it oder wenn fie Keime oder Spo» 
ten enthalt, welche fi) zu Hefenzellen entwiceln können. Schen wir irgendwo 
iogenannte Selbſtgährung eintreten, fo enthielt die Flüſſigkeit Hefenzellen oder 
Keime der Bellen, oder diefe find aus der Luft in diefelbe gefommen. Schlei⸗ 
den fand in reifen Weinbeeren Hefenzellen und auf den Schalen der Beeren 
faft ſtets Pilzfporen; es kann alfo nicht auffallen, daß der Saft der Weinbeeren, 
der Zraubenfaft, ohne Zufaß von Hefe in Gährung kommt. Ueberall in der 
Luft find, wie verfchiedene andere organifhe Körper,.fo Bilzfporen fuspendirt; 
man darf eine gährungsfähige Flüffigkeit nur einen Augenbli der Luft aus 
iegen, fo fommen die Keime zur Bildung von Hefe in diefelbe. Gekochte Bier 
würze, alfo eine Klüffigkeit, in welcher alles Lebende durch Hige getödtet wurde, 
kommt nad dem Erkalten nicht in Gährung, wenn man die Luft von derfels 
ben abhält, fie fommt in Gährung, fobald die Luft Zutritt hat. Daß es nicht 
der Sauerftoff der Luft ift, welcher die Gäahrung einleitet, wie man früher 
glaubte, gcht daraus hervor, daß ſich die Gährung nicht einftellt, wenn man 
geglühte Luft zu der Flüſſigkeit treten laßt (Schulze, Shwann, Helmbolz) 
eder wenn man der Klüffigkeit die Luft durch Röhren zuführt, die mit Baus 
wolle oder Asbeſt gefüllt find (Schröder und Duſch, Paſteur). Durd) das 
Glühen werden die Keime, Sporen u. f. w. zerftört, durch die Baumwolle wer 
den fie zurüdgehalten. Paſteur konnte mit dem Asbeſt, auf welchem fid die 
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Sporen oder Keime abgelagert hatten, Flüſſigkeiten in Gährung bringen, aber 
nicht mehr, nachdem er den Asbeſt geglüht hatte. 

Die Gährung, von welder im Borftehenden die Rede gewefen ift, wird, 
wie fhon früher gefagt, Altoholgahrung, auch Weingährung genannt. Das 
Wort Gährung hat nämlich eine allgemeinere Bedeutung, man umfaßt mit dem⸗ 
felben alle Proceſſe, bei denen organifche Subftanzen ſcheinbar von felbft ſich 
zerfchen, das Heißt ohne Einwirkung chemifcher Agentien zerfept werden. Die 
fpeciellen Arten der Gährung benennt man nad den wefentlichften Zerfeßung &+ 
producten, welche dabei entitchen. So redet man, außer von der Alkoholgäh⸗ 
rung. von Effiggährung, Milchſäuregährung, Butrterfäuregährung u.f.w. Alle 
diefe Gährungen werden dur diefelben Urfahen veranlaßt, dur melde die 
Alkoholgährung veranlaßt wird, namlich durch Organiemen, und zwar find ed vers 
fhicdene Organismen, welche die verfhiedenen Gährungen einleiten. Die vers 
fhiedenen Gährungen treten ein, wenn die betreffenden Organiemen den güns 
fligen Boden, die günftigen Umftände, die pafiende Nahrung für ihre Entwi⸗ 
ckelung und Bermebrung finden. Eine alfobolhaltige, gegohrene Flüſſigkeit ift 
ein gecianeter Boden zur Entwickelung und Bermehrung eines Pilzee, des Effig- 
pilzes (Mycoderma Aceti); der Pilz veranlaßt die Bildung von Gifigfäure 
aus Tem Alkohol, die Eifiggährung. Wie eine in der Alloholgährung bes 
findliche Flüſſigkeit, weil fie Hefe (den Alkoholpilz) enthält, eine zuderbaltige 
Flüffigfeit in Alfoholaährung zu verfegen vermag, fo ift eine in Eſſiggährung 
begriffene Flüſſigkeit Dur die darin befindlihen Gfiigpilie im Stande, in als 
toholhaltigen Flüſſigkeiten die Eſſiggährung cinzuleiten. Auch die Luft kann fols 
ben Flüffigkeiten die Sporen der Eſſigpilze liefern. Die Butterfäuregährung 
wird nicht durch einen Pilz, fondern durch thieriihe Organismen, durch Vibrio— 
nen veranlaßt. Alle Organismen, welche auf angegebene Weife zerfeßend auf 
organifhe Subftanzen wirken, begreift man unter dem Namen Fermente. Hefe 
ift Alkoholferment, der Eſſigpilz ift Effigferment, die erwähnten Bibrionen find 
die Butterfäurefermente. Bietet cine Flüffigkeit, oder Maffe, den günftigen 
Boden für die Entwicklung verfchiedener Fermente, verſchiedener gährungserres 
genden Organismen, fo iſt das Refultat der Gährung cin complicirtes. Bei 
der Alfoholgährung kann gleichzeitig Eifiggährung, bei der Milchſäuregährung 
gleichzeitig Butterſäuregährung ftattfinden. Aud die Fäulniß ift eine durd Or» 
ganismen herbeigeführte Zerfegung; eine faulende Eubftanz wirft anftedend, 
weil fie die zur Einleitung der Fäulniß erforderlihen Organismen enthält. 

Die frifche Bierhefe, wie fie in den Brauereien bei der Gährung der Biers 
würze refultirt, erfcheint als eine gelblichweiße, dickbreiige, durch Meine Bläschen 
geloderte Maſſe mit Geruch und Gefhmad des Biered. Sie ift ein Gemenge 
von Hefenzellen, Kohlenfäurebläshen und Bier. Außer Hefe, Bärme, Geft, 
wird fie auch Grund oder Zeug genannt. Sie reagirt von dem beigemifhten 
Biere fauer. Durch Auswafhen von dem Biere befreit und dann gepreßt, Te 
fultirt eine teigige Maffe, die Preßhefe oder trodene Hefe. 

Eine gute Bierhefe fol einen angenehmen, reinen Geruch und eine gelb» 
lich weiße Farbe befigen; je bräunlicher fie ift, defto mehr abgeftorbene Zellen 
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enthält fi. Sie foll ferner eine confiftente ſchaumige Maffe bilden, die Feine 
Bewegung zeigt und Feine Luftblaſen entwidelt, was die Folge einer nach⸗ 
theiligen Zerfekung if. Um ihre Güte zu prüfen, läßt man einige Tropfen 
davon in fiedendes Wafler fallen; gute Hefe gerinnt darin, wie Fett in kaltem 
Waſſer, und bleibt auf der Oberfläche ſchwimmen; fchlechte Hefe ſinkt zu Bo⸗ 
den. Zuverläffiger erfennt man die Güte der Hefe dur einen GAhrunges 
verfuch mit einer zuderhaltigen Flüffigkeit, am beften mit Bierwürze. 

Die Bierheje nıuß in recht fauberen Gefäßen an einem fühlen Orte aufs 
bewahrt werden. Kann fie nicht bald gebraucht werden, fo rührt man fie mit 
Waſſer an und erneuert dies von Zeit zu Zeit. Zur Aufbewahrung für die 
Dauer find zahlreihe Vorſchläge gemadt worden. Dan hat empfohlen, die 
gut abgewäfjerte Hefe mit Zuder in folder Menge zu vermifhen, daß ein dick⸗ 
flüſſiger Syrup entfteht (Döbereiner), oder fie mit Mehl und Kohlenpulver 
zu mengen (Balling), oder fie vorfidhtig auszutrodnen. Müller empfiehlt 
nach feinen Verſuchen ald allein zweckmäßig, die Aufbewahrung in Eidfellern, 
nachdem fie gut gereinigt und abgepreßt if. In Baiern giebt man die gut abs 
gewäfierte Hefe im ein Dicht zu verfchlichendes Gefäß und verfenft dies in einen 
falten Brunnen, damit die Luft vollftandig abgehalten werde. So bewahrt man 
die Hefe vom Ende der Sudzeit, im Frühjahr, bis zum Beginn des neuen Des 
triebes, im Herbfte auf (1. ſpäter: Gährung der Biermwürze). 

Eine durdy längere Aufbewahrung zu fauer gewordene Hefe wird von dem 
Ücherihuffe der Säure am beften durd Fohlenfaure Magnefia, kohlenfauren 
Kalk (Kreide), doppelt Tohlenfaures Natron oder Fohlenfaures Ammoniak befreit. 

Kräftigen läßt fih die Hefe am zweckmäßigſten, daß man fie mit coucentrits 
ter Bierwürze und Malzmehl milht. Diaſtas, wenn au durch Kochen feiner 
zuderbildenden Kraft beraubt, fcheint cin vorzügliches Nahrungsmittel für die 
Hefe zu fein. 


Vom Waſſer. 


Ueber den Einfluß des Waſſers auf das Bier iſt ſehr viel gefabelt wor⸗ 
den. Man iſt fo weit gegangen zu behaupten, daß ein Bier feine Eigenthüm— 
lichkeit nur dem Dazu benußten Waſſer verdanke, dag man z.B. in Bayern we 
gen des guten Waſſers vorzügliches Bier brauen könnte. Wem nicht unbefannt 
if, wie verfchieden das Wafler nur wenig von einander entfernter Brunnen fein 
Tann und wie ähnlich fi im Allgemeinen das zum Bierbrauen in Anwendung 
fommende fliegende Waſſer ift, der fieht das Irrige diefer Behauptung ein. Kei⸗ 
neawegs ift aber die Befchaffenheit ded zum Brauen zu verwendenden Waſſers 
gleihgültig, vielmehr ift bei der Anlage einer Brauerei vor Allem dahin zu 
hen, daB in jeder Jahreszeit ein gut beſchaffenes, reines Waſſer in hinreichen⸗ 
der Menge zu Gebote ftcht. 

Für Die technifche Verwendung des Waflers Überhaupt, unterfcheidet man 
zunächſt weiches und hartes Waſſer. Weiches Waſſer löſt Seife auf und 
wird dadurch fhaumend — Hülfenfrüuhte kochen fih darin weih — es febt 
beim Kochen keinen Kefielftein ab -— fein Geſchmack ift gewöhnlich fade, weich, 
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wie man fagt. Hartes Wafler zerlegt die Seife, giebt keinen Seifenfhaum und 
eignet fi nicht zum Wachen, — es ſetzt in den Kochgeſchirren z. 2. in den 
Waſſerkeſſeln der Küchen und in den Dampfkeſſeln, Kefjelftein ab, der gewöhnlich, 
aber irrig, Salpeter genannt wird — Hülfenfrüchte kochen ſich darin nicht weich. 

Das harte Wafler verdankt feine Eigenfhaften einem reihlichen Schalte 
an gewiffen erdigen Salzen, nämlich an kohlenſaurem Kalke und befonders an 
fhwefelfaurem Kalte (Gyps). Ein Wafler ift um fo weicher, ie weniger es von 
diefen erdigen Salzen enthält. 

Sehr weiches Wafler ift vor Allem das Regenwaſſer (und das Schnee« 
Wafler); auf das Flußwaſſer ift in der Regel weiches Wafler, aber das 
Brunnenwaffer und Quellwaffer find nur ausnahmsweiſe weich, find 
meiftens hartes Waſſer. Eine nähere Betrachtung diefer natürlihen Wäfler - 
wird ihre Defchaffenheit genauer erkennen laſſen. 

Das Regenwaffer ift verdunfteted und wieder verdichtetes Waſſer; es ift 
gleihfam deftillirted Waſſer, daher frei von löslihen Beitandtheilen des Bodens, 

Das atmofphärifche Waſſer (Regenwaſſer, Schneewafler, Thau), welches in 
das lockere Erdreich filert, und das aus Flüſſen und Bächen in das benach—⸗ 
barte Erdreich ſickernde Waſſer fammelt ſich, gewöhnlich fhon in geringer Tiefe, 
über den für Waſſer undurhdringlichen Erdfhichten an, meiftens über Thon. 
Wird dann in die obere Erdſchicht cin Schacht gegraben, fo zieht ſich dies 
MWafler von allen Seiten in denfelben und es entfteht ein Brunnen. 

Es leuchtet ein, daß die Beſchaffenheit des Brunnenwaſſers abhängig 
ſein muß von der Beſchaffenheit der Erde, in welcher der Brunnen gegraben 
iſt, denn das durch die Erde ſickernde Waſſer nimmt natürlich von den löslichen 
Beſtandtheilen der Erde auf. 

In der oberen lockeren Erdſchicht findet ſich faſt immer Kohlenſäuregas, 
herrührend, zum Theil wenigſtens, von verweſenden organiſchen Subſtanzen. 
Deshalb enthält das Brunnenwaſſer ſtets mehr oder weniger Kohlenſäuregas, 
und diefer Gehalt an Kohlenſäuregas giebt ihm den erfrifhenden Geſchmack. 

Zrifft tohlenfäurehaltiges Wafler in der Erde fohlenfauren Kalt (Kalt 
ftein, Mergel), fo Löft es denfelben auf, indem zweifach kohlenfaurer Kalk ent 
fteht, und findet das Waſſer fchwefelfauren Kalt (Gyps) in der Erde, fo wird 
auch von diefem aufgelöfl. Diele beiden Salze, nämlih der doppelt kohlenſaure 
Kalk und der fhwefelfaure Kalk find es, welche, wie gelagt, ein Brunnenwafler 
hart machen. Die Kalkfalze zerfeben die Seife, es fcheidet fih unlösliche Kalk⸗ 
feife in weißen Flocken aus; beim Erhitzen entweicht nicht allein die freie Kohs 
lenfäure, fondern es entläßt auch der zweifach kohlenſaure Kalk die Hälfte feiner 
Kohlenfaure, das Waſſer trübt fih von entflandenem unlöslichen neutralen 
tohlenfauren Kalke. Gekochtes Waſſer ſchmeckt fade, wegen Mangel an Kohlen» 
faure. Wird das Wafler verdampft, eingefocht, fo kann der ſchwerlösliche ſchwe⸗ 
felfaure Kalt nicht fammtlich gelöft bleiben, er fcheidet ſich aus und bildet in 
den Kochgeſchirren die kryſtalliniſche Incruftation, welche man Keſſelſtein nennt. 

Wie beim Kochen, aber Iangfamer, entläßt das harte Brunnenwafler beim 
Steben an der Luft, Kohlenfäure und es erfolgt dadurd die Abfcheidung von 
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tohlenfaurem Kalt. Geftandenes Brunnenwafler ſchmeckt deshalb ebenfalls fade 
und beim längeren Stehen wird es weicher. In den Waflerflafchen zeigt fi 
die Ausfcheidung des Tohlenfauren Kalks durch Zrübewerden des Glaſes; etwas 
Eſſig oder brennender Schwefel befeitigen die Trübung, löſen den kohlenſauren 
Kalk, dienen zum Reinigen der Flafchen. | 

Steht ein Brunnen in einer Exrdfchicht, welche Feine, oder doch nur fehr 
geringe Mengen von in Wafjer löslihen Berbindungen enthält, 3. DB. keinen 
tohlenfauren oder jchwefelfauren Kalt, fo wird fein Waſſer natürlich weich und 
überhaupt fehr rein fein. Es giebt Gegenden, wo das Brunnenwafler faft fo 
frei von Salzen ift, wie Regenwafler. 

Was von dem Brunnenwafler gefagt wurde, gilt au von dem Quell» 
wajler, denn der Urſprung des Quellwaſſers ift gleich dem des Brunnenwaſ⸗ 
ſers. Wird das auf eine Höhe fallende atmofphärifche Waſſer, welches in die 
Erde jidert, durdy eine für Waſſer undurchdringliche Erdfhicht aufgehalten, fo 
juht es ſich feitwärts einen Ausweg, es fließt an dem Abhange der Höhe, über 
der undurchdringlichen Schicht ald Quelle ab. Natürlich ift deshalb die Be⸗ 
ſchaffenheit des Quellwaſſers abhängig von der Beſchaffenheit der Erde, aus 
welcher die Duelle hervorlommt. Kalkgebirge haben Quellen, deren Waſſer 
biöweilen jo mit fohlenjaurem Kalt beladen ift, daß ed Pflanzen und andere 
Gegenftände (Mühlräder) mit einer Incruftation von kohlenfaurem Kalt über 
sieht (Kalkſinter, Duckſtein). 

Das Brunnenwaſſer und Quellwaſſer haben im Allgemeinen die Tempera 
tur der oberen Erdihicht, auf welche der Temperaturwechfel der Luft nicht mehr 
Ginfluß ausübt; fie haben meiſtens die mittlere Erdtemperatur der Gegend. 

Man follte meinen, das Flußwaſſer müffe in feiner Befchaffenheit mit 
dem Quellwaſſer übereinſtimmen, da die Flüffe aus Quellen entfiehen. ‘Dem 
it aber nicht jo; felbft wenn das Quellwaſſer hart ift, zeigt ſich dad Waſſer der 
Bäche und Flüſſe, welche von den Quellen gefpeift werden, mehr oder weniger 
weich. Quellwaſſer, welches Kohlenjäure und zweifach Lohlenfauren Kalk ents 
halt, entlapt nämlich, wie beim Stehen an der Luft, fo natürlich auch beim 
Fließen, Kohlenfäure und es erfolgt die Abfcheidung von Tohlenfaurem Kalk. 
Deshalb ſchmeckt Flußwaſſer fade. Inder Nähe der Quelle kann begreiflich das 
fliegende Waſſer noch hart fein, aber je weiter es fich von der Quelle enfternt, 
je länger es fließt, deſto mehr verliert ed an kohlenſaurem Kalk, defto weicher 
wird ed. Den Bächen aus harten Quellen mifchen fi) ſpäter häufig Bäche 
aus weichen Quellen bei, was ebenfalld die Härte des Flußwaſſers vermindert 
und namentlic den Schalt an ſchwefelſaurem Kalt herabbringt. 

Außer zwifchen hartem und weichen Waflers pflegt man für die Verwen⸗ 
dung des Waſſers in den Gewerben noch zwifchen reinem und unreinem Wafler 
zu unterfcheiden. Hartes und weiches Waſſer können rein und unrein fein. 
Reines Waſſer ift Wafter, welches nichts anderes enthält, ald was es feiner Ras 
tur nach enthalten muß; unreines Wafler ift Waſſer, worin fi frembartige, 
nicht Bineingehörende Stoffe finden. 

Das bei anfangendem Regen fallende Waſſer reißt den in der Luft ſchwe⸗ 
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benden Staub und die in der Luft fhwebenden organifhen Stoffe (Pilzkeime 
und dergl.) nieder und wird dadurch verunreinigt. Die organifchen Stoffe find 
Urfache, daß das Regenwaſſer beim Aufbewahren in Fäulniß übergeht und übel. 
riehend wird, um fo rafcyer, je wärmer die Witterung. Bon Dächern aufges 
fammelt ift dad Regenwaffer vom Staube und Schmuße der Dächer getrübt und 
von Metallbedachungen kann ed Metalloryde enthalten. „ 

Das Waſſer der Bäche und Beineren Flüſſe und namentlih das durd 
Städte fließende Waſſer enthält oft beträchtliche Mengen von organifhen Sub» 
flanzen, die dur das Laub der Bäume, durch Flachsrotten, durch Abzugscanäte 
der Städte, durch Fabrikanlagen, durch Schlächtereien, Färbereien, Gerbereien, 
durch Düngerftätten u. f. w. hineintommen. Waffer, welches auf diefe Weife 
verunreinigt ift, wird in der wärmeren Jahreszeit fehr Leicht übelriechend, weil 
die organiſchen Subflanzen in Fäulniß übergehen. 

Nah Regen ift das flicBende Wafler faft immer von aufgeſchwemmtem 
tbonigen Staub getrübt, der ſich allmälig ablagert. 

Zum Bierbrauen eignet fih am beiten ein reines, weiches oder Doch nur 
wenig hartes Wafler. Bei der Anlage einer Brauerei ift daher auf die Nähe 
von reinem weichen Wafler zu fehen. Geht ein Fluß durch eine Stadt, fo hat 
die Brauerei, welche möglichit oben am Fluſſe, oder vor dem Eintritte des Fluſſes 
in die Stadt liegt, bei weitem eine günftigere Lage, als die, welche unten am 
Fluſſe oder am Austritte des Fluſſes aus der Stadt liegt. 

Selbft in Gegenden, wo das Brunnenwaſſer weih oder Doch nicht fehr 
bart ift, darf man den Betrieb einer größeren Brauerei nicht auf Brunnenmwafler 
allein bafiren, da möglicherweife die Brunnen nicht immer die erforderliche, bes 
trächtliche Menge Waſſer liefern können. Wenn aber zeitweilig das fließende 
Waſſer von organifhen Stoffen verunreinigt fein follte, fo gebe man dem Bruns 
nenwaffer, felbft wenn daffelbe hart ift, den Vorzug, auch bei den Procefien, für 
welche ein vorhergehendes Erhiken des Waffers nicht ftattfindet (fiche unten). Für 
die Benukung des Maffers als Kühlmittel ift, felbitverftändlich, ſtets das kältere 
Waſſer das vorzüglichfte, gleichgültig ob cd Brunnenwaſſer oder fließendes Waſſer. 

Die Reinheit des Waflers giebt fih Durch Farblofigkeit, Klarheit, Geruch— 
loſigkeit und Gefhmadlofigkeit zu erkennen. Gelbliche Bärbung deutet immer 
auf organifche Stoffe. 

Der Grad der Härte eines Waflerd wird am bequemften durch Seifen, 
löſung ermittelt, das ift durch Seifenfpiritus der Apotheken, eine are, filtrixte 
Löfung von Scife in ſchwachem Epiritus. Je ftärker ein Wafler auf Zufaß 
von Seifenlöfung getrübt wird, defto härter ift cs. — Auch durch Eodalöjung 
läßt fih die Härte des Waſſers erfennen. Ie weniger cin Wafjer durch Soda» 
löſung getrübt wird, deito weicher ift es. 

Wird hartes Wafler gekocht und dann filtrirt, um den Tohlenfauren Kalt 
zu befeitigen, und giebt es dann noch mit Sceifenlöjfung und Eodalöfung ftarke 
Trübung, fo rührt die Härte vorzugsmeife von fhwefeljaurem Kalt (Gyps) her. 

Es giebt allerdings Mittel, hartes Waſſer weih zu machen und organi- 
fhe Stoffe aus dem Waſſer zu entfernen, aber, abgejehen davon, daß Ddiefe 
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Mittel Geld koſten, und daß manche derfelben in den Händen von Nichtſachver⸗ 
Rändigen mehr fhaden ald nützen, ift ihre Anwendung ſchon deshalb nur ganz 
ausnahmsweiſe möglich, weil großartige Anlagen dazu erforderlich find. Hartes 
Waſſer wird bei längerem Stehen an der Luft und beim Erhißen weicher, wie 
oben angeführt. Geht daher der Verwendung des Waſſers Kochen oder Erhiken 
vorher, jo wird dadurch hartes Waſſer weiher gemacht. 

Wenn man fieht, wie oft in den Brauereien trübes, fhmußiges Waſſer 
verwandt wird, jo muß man beklagen, daß die Kiltration des Waſſers durch 
Kies und Sand nicht häufiger ausgeführt wird. Jede Brauerei follte eine Bor 
tihtung zum Filtriren des Waſſers befigen, um davon Gebrauch machen zu kön⸗ 
nen. Die einfachfte Vorrichtung ift eine Ciſterne aus Steinplatten, dem Quell 
Reine, der Weiche ahnlich, welche Schichten von Kied und Sand enthält. Man 
bringt zuerſt eine 8 Zoll ſtarke Lage von eigroßen Kiejelfteinen oder quarzigen 
Steinen in die Eifterne, wobei man Sorge trägt, um die Abflußöffnung herum 
die Steine mit einiger Sorgfalt zu legen. Auf diefe Lage kommt eine Lage 
von grobem Kied (etwa 4 Zoll), dann folgt eine Lage von grobem Sand 
(4 Zell), hierauf eine Lage von feinem Flußſand (12 Zoll), auf diefe läßt man 
wieder Lagen von grobem Sand und grobem Kies folgen. Sämmtliche Filtrir 
fhichten zufammen fönnen cine Höhe von 36 bis 40 Boll haben. Man nimmt 
die Gifterne fo tief, daß das Waſſer noch mindeftend 1 Buß über den Filtrir⸗ 
ihichten fteht, und hält fie bei dem Filtriren gefüllt. Unter dem Abfluffe bes 
findet ſich entweder das Nefervoir für das gereinigte Waſſer oder dies wird durch 
Röhren in das Nefervoir geleitet. Im großartigen Etablifjements werden die 
Filtrireifternen duch Filtrirteiche erſetzt. 


Zu Seite 13. — Nah dem Drude des erften Bogens ift zu den früheren 
Abhandlungen von Ritthauſen über den Weizenkleber eine neue Abhandlung 
gelommen *), welche frühere Angaben manchfach berichtigt und modificirt, aber 
die Hinfichtlich der Benennung der näheren Beftaudtheile des Klebers herrfchende 
Berwirrung für den Augenblid noch vergrößert. Zunächſt Hat Ritthaufen 
gefunden, daß der auch noch fo ſorgfältig ausgelnetete Weizenkleber ſtets Stärke 
mehl und Schalenrefte der Weigenkörner enthält, und daß bei der Behandlung 
defielben mit Weingeift bei höherer Temperatur, behufs der Zerlegung in die 
näheren Beftandtheile, Umwandlungsproducte von Proteinftoffen erhalten werden. 

Wenn man den Kicher mit verdünnter Ejjigfäure, oder mit fehr ſchwach 
alkaliſchem Waſſer bei nicderer Temperatur (4 bis 80E.) behandelt, fo refultirt 
eine von Stärkekörnchen, Schalenreften und Bett getrübte Röfung, aus welcher 
ſich nad einigen Tagen die Schalenrejte und der größte Theil der Stärke ad» 
lagern. Aus ciner fo bereiteten, durch Stehenlafjen möglihft geflärten al 
talifhen Löjung füllte nun Rittha uſen durd, Ejjigjäure, dieſe in möglichft 
geringem Ueberſchuſſe anwentend, den Kleber, und diejer Niederichlag, diejer ges 
reinigte Kleber, war das Material für feine Unterſuchung. 


*) Journ. f. praft. Chemie. Bd. XCI, ©. 296; die Früheren: Bd. LXXXV, 
€. 193; Br. LXXXVI, & 257; Bdo. LXXXVIU, ©, 141. 
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Der Riederfchlag wurde, wiederholt, erft mit Weingeift von 60 Proc. Tr., 
dann von 80 Proc. Tr. bei gewöhnlicher Temperatur behandelt, Bis zur faft 
vollftändigen Erſchöpfung. Was bei diefer Behandlung ungelöft blieb, nennt 
Ritthauſen Para-Cafein; es ift mit einer Fleinen Menge eines anderen, nicht 
näher unterfuchten Proteinftoffes gemengt. Heißer Weingeift bewirkt eine theil- 
weife Umwandlung des Para⸗Caſeins, ein Theil Löft fich, fcheidet fi aber beim 


Erkalten der Löfung als fchleimige, käſig⸗flockige Maffe unverändert ab. Aehnlich 


wirft verdünnte Effigfaure, nur bleibt die Löfung beim Erkalten klar. Rod 
löslicher ift das Para⸗Caſein in effigfäurehaltigem Weingeifte, aud der Löfung 
durch Alkalien vollſtändig fällbar. Durch Kochen mit Wafler geht dafjelbe jo» 
fort in eine, in den genannten Röfungsmitteln unlöslihe Modification über. 
Dies ift wohl mit die Urfache, daß Ritthauſen die Subftanz nit für ein 
Gemenge zweier Proteinftoffe hält, eines in heißem Weingeift löslihen und 
eines darin unlöslichen, fondern daß er, wie gefagt, bei der Behandlung mit heißem 
Weingeiſt, eine theilweife ahnliche Umwandlung annimmt. Man erkennt, daß 
das jebige Para-Eafein Ritthauſens vorzugsweife die Subftanz iſt, welche 
man früher Pflangenfibrin (Kieberfibrin) nannte. 

In dem Weingeift-Auszuge aus dem gereinigten Kleber find nah Ritt- 
haufen, außer Fett und den ſchon Hefannten Proteinftoffen: Cafein und Pflans 
zenleim, noch zwei andere Proteinftoffe enthalten, welche er Pflanzenfibrin und 
Mucin nennt. Das Cafein if, wie wir wiſſen, ausgezeichnet durch die Leich- 
tigfeit, mit welcher es in die unlöslihe Modification, das Para-Cafein, über 
geht, die anderen drei Proteinftoffe unterfcheiden fih von einander durch ge» 
ringere oder größere Köglichkeit in Weingeifl. Wird der Auszug durch Abde— 
ftilliren des Weingeiftes etwa auf die Hälfte verdampft, fo fcheiden ſich beim 
Abkühlen überwiegend Fibrin und Para-Eafein aus. Die Ausfhreidung, durch 
Behandeln mit abfolutem Alkohol entwäflert und durch Aether von Fett befreit, 
giebt mit heißem Weingeift von 60 Proc. eine Löſung, aus welder ſich beim 
Erkalten das Fibrin und Para-Eafein reiner ausfheiden. Werden dicfe aber 
mals in heißem Weingeift von 60 Proc. gelöft, fo fheidet fih nun beim Abkühlen 
zuerſt BarasEafein ab, dann, nad) dem Filtriren, Goncentriren und Abkühlen, das 
Fibrin ald zähe Maffe. In allen den Flüſſigkeiten, weldhe Fibrin und Bara-Eafein 
als Abfcheidung beim Erkalten gegeben haben, find nun überwiegend Mucin und 
Pfanzenleim enthalten. Eingedampft, zur Entfernung des Weingeifted, geben 
fie beim Erkalten eine beträchtliche Ausfheidung von Mucin, Pflanzenleim und 
etwas Fibrin, aus welcher nad) Entfernung des Fettes, ſchließlich, durch wieder 
bolte Behandlung mit Weingeift von 60 bis 70 Broc., eine Löſung refultirt, 
die nur Mucin und Pflanzenleim enthält. Aus diefer Löſung ſcheidet Wein- 
geilt von 90 His 95 Proc. das Mucin ab, während der Pflanzenleim größten: 
theild gelöft bleibt; durch wiederholtes Löſen und Fällen wird es rein erhalten. 

Die Analyfen der verfchiedenen näheren Beftandtheile des Weizenklebers 
haben RitthHaufen ergeben, daß nur das Para-Cafein den Gehalt an Stid- 
ftoff hat, welchen man in den Proteinftoffen allgemein anzunehmen pflegt, daß 
Fihrin und Mucin, befonders aber der Pflanzenleim, reicher an Stickſtoff find. 
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Die Praxis des Bierbraueng, 


Der ganze Proceß des Bierbrauens läßt fi, zur Erleichterung der Ueber 
ficht, in drei Hauptabtheilungen bringen, nämlid in: 
L die Bereitung des Malzes (dad Malzen). 


IL die Darftellung eines zuderigen Auszuges, der Würze, aus dem Malze 
(dad Meifchen), 


IN. die Gährung der Würze und weitere Behandlung des jungen Bieret. 


Jede diefer Hauptabtheilungen umfaßt veridhiedene Operationen. Die 
Operationen, welche in I. und II. vorfommen, bezweden eine möglihft voll. 
Händige Verwandlung des Stärfemehle des Getreides in Stärfezuder und 
Stärfegummi; die Gährung, III, bezweckt eine theilweife Zerfegung des gebil« 
deten Zuderd in Alkohol und Kohlenfäure und Ausfcheidung der ftidftoffhalti- 
gen Beitandtheile der Würze ald Hefe. 

In dem Folgenden foll nun Anleitung gegeben werden zur rationellen 
Ausführung aller diefer Operationen. 


L Die Bereitung des Malzes. 
(Das Malzen.) 


Der Zwed des Malzens ift, in dem Getreide durch den Keim- 
proceß das Diaſtas zu erzeugen, die Subſtanz, welche bei dem Brau⸗ 
procefie die Umwandlung des Stärfemehls in Zuder und Gummi bewirkt. 

Bie ©. 2 gefagt wurde, unterfcheidet man an dem Keime, dem Embryo, 
den Theil, weldyer fi) zur Wurzel entwidelt, dag Würzelchen, und den Theil, 
welcher fih zum Halme ausbildet, das Knöspchen. 

Das Beginnen des Keimend, das Erwachen der Lebenskraft im Keime, ift 
an folgende Bedingungen gefnüpft: 

1) an das Borhandenfein einer gewifien Menge von Feuchtigkeit; trodene 
Samen keimen nie. 

2) an eine gewifje Temperatur, die nicht unter 60 R. und nicht über 300R. 
fein darf. Je Höher die Temperatur bis zu dem angegebenen Marimum, 
deſto rafcher feimen die Samen. 

3) an den Zutritt von Luft; bei Ausfchluß von Luft feimen Samen nicht. 
Da Gerfte vorzugsweife das ſtärkemehlhaltige Material zum Bierbrauen 

it, fo wird fhon aus diefem Grunde vorzugsweife Gerfte dem Keimprocefie 
unterworfen, gemalzt, wie man jagt. Weit feltener malzt man Weizen, noch 
ſelener andere Getreidearten. 

Laßt man nafle, von Feuchtigkeit, durchdrungene Gerfte, bei mittlerer Tem- 
peratur liegen, fo erwacht die Lebenskraft in dem Keime; Würzelchen und Rebens 
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würzelchen (Wurzelteime) brechen an dem Ende des Kornes, wo der Keim liegt, 
als weiße Fäden hervor, die fih mehr und mehr fräufeln. Das Knöspdhen 
entwidelt fi zum erften Blatte (Blattleime), das unter der Hülle ded Kornes 
fortwähft und am anderen Ende des Korned, als ein weißer gefrümmter 
Körper zum Borfhein fommt, der bald am Licht die grüne Farbe annimmt. 
Bei dem Weizen treten Wurzelleime und Blattkeim an demfelben Ende dee 
Kornes hervor. 

Werden die Bedingungen, unter denen das Keimen erfolgt, befeitigt, wird 
3. B. der feimende Samen abgetrodnet, fo hört der Keimproceß, das Wachien, 
auf. 

Die Entwidelung, das Wachſen des Keimes, erfolgt auf Koften der Sub: 
ſtanz des Mehlkörpers; Ddiefer Liefert der jungen Pflanze die erſte Nahrung 
(S. 2). Da nur aufgelöfte Stoffe aus dem Mehlkörper in den Keim einge 
hen können, fo verwandelt die Natur bei dem Keimprocefie, allmälig und theil⸗ 
weile, das Stärkemehl des Mehllörpers. in Gummi und Zuder, wahrfcheinlid 
dur Bermittelung des Diaftas, das aus dem Kleber entiteht. 

Der Antheil des entftandenen Gummis und Zuders, welcher von dem Keime 
zum Wachfen der MWürzelhen und des Knöspchens verbraucht wird, ift für den 
Brauproceß verloren, da weder die entwicelten Würzeldhen (die fogenannten Wur⸗ 
zelteime) noch das entwidelte Knöspchen (der fogenannte Blattkeim oder Grad- 
feim) irgend etwas für den Brauproceß Nutzbares enthalten. Das Malzen er 
ſcheint in diefer Rulficht, namlich weil e8 von einem Berlufte an nukbarer Sub» 
ftanz (Stärkemehl) des Mehlkörpers begleitet ift, ale ein Uebel, aber es ift ein 
nothwendiges Uebel, weil die dabei erfolgende Bildung von Diaftad durchaus 
nothwendig ift. 

Der Berbrauh an Subflanz des Mehlkörpers fteigt natürlich mit dem 
Grade der Entwidelung der Wurzelleime und des Blattkeimes; man darf indeß 
dod nicht, um den Berluft an Subftanz zu mindern, den Keimproceß zu frühe 
unterbrehen. Wurzelkeime und Blattfeim müſſen eine gewiffe Länge erreicht 
haben, wenn das Malz allen Anforderungen entiprechen fol. Wie fpäter be 
fprochen werden wird, läßt fi aber ein Theil des Malzes durch ungemalztes 
Getreide erfeßen und auf diefe Weife der Berluft an Subftanz geringer machen. 

Es ift oben gefagt worden, daß zum Keimen Luft nothwendig fei. Bei 
dem Keimproceffe wird nämlich von dem keimenden Samen Sauerftoff aus der 
Zuft aufgenommen und dafür Kohlenfäure an die Luft zurüdgegeben. Das 
Keimen ift aljo von einer Oxydation des Kohlenfloffs begleitet. Diefe Dry 
dation (langfame Verbrennung) des Kohlenftoffs, hat Wärmeentwidelung zur 
Folge, daher erhöht fi) die Temperatur des keimenden Getreides unter Umſtän⸗ 
den fo bedeutend, daß auf Mäßigung derjelben, auf Abkühlung, Bedacht genom- 
men werden muß. 

Hält man bei dem Keimen die Temperatur niedrig, fo wird nicht allein 
im Allgemeinen der Keimproceß verlangjamt, fondern fpeciell au die Entwide, 
Iung des Blattkeimes zurückgehalten. Es ift ald ob fi die Natur ſcheute, die 
junge Pflanze in die kalte Luft hinaus treten zu laflen. Auch Dunkelheit macht 
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das Keimen langfamer vorfchreiten, hemmt namentlich die Entwidelung des Blatts 
times und die Grünfärbung defielben. Durch niedere Temperatur und Duns 
kelheit Tann man daher den Verlauf des Keimens im Allgemeinen und die 
Entwidelung des Blattleimes, des Graékeimes, im Befonderen, verlangfamen. 

Der ganze Proceß des Malzend umfaßt drei verfchiedene Operationen, nämlich: 

1) Das Einweihen oder Einquellen. 2) Das Keimen oder Wachen. 
3) Das Trodnen und Darren. 

Die zweckmäßige Ausführung diefer Operationen fol in dem Folgenden 
gelehrt werden. 

1. Dad Einweichen oder Einquellen. 

Das Kinweichen hat den Zwed, dem Getreide die zum Keimen nothwen- 
dige Feuchtigkeit zuzuführen. Dabei werden zugleich aus der Hülfe Stoffe 
ausgezogen, welhe dem Malze, alfo aud dem daraus bereiteten Biere einen 
unangechmen Gefchmad ertheilen würden. 

Zum Einweihen dient die Weiche, früher gewöhnlich ein Bottid (Quelle 
beitich), jegt eine Eifterne aus großen Sandfteinplatten, oder, und zwar recht 
häufig. auß gebrannten Steinen, mit Waffermörtel (Cäment) aufgeführt und 
damit ausgefleidet (Quellſtein, Quellftod),. Am Boden der Weiche befindet 
fh eine, mit einem Hahnrohre verfehene Deffnung, die innen mit einem Sieb» 
blehe von Kupfer bededt ift, um beim Abfließen des Waflers die Körner zus 
rudzuhalten; außerdem ift im Boden, nahe der einen Wand, ein weites Ventil 
aus Bronze, oder in der einen Wand, dicht über dem Boden, ein dicht ver- 
ſchließbares Mannloch vorhanden, für die bequeme Entleerung der Weiche von 
dem geweichten Getreide. 

Die Weiche muß fo geftellt fein, daß das Wafler ihr leicht zugeleitet und 
von ihr leicht weggeleitet werden Tann, und daß fi das einzuweichende Ges 
treide von dem Speicher durch einen Schlau zuführen laßt. Sie erhält ihren 
Plaß entweder in dem Locale felbft, wo das Getreide keimen foll, in dem Malz⸗ 
feller, auf einer Erhöhung, oder aber in einem über dem Malzkeller gelegenen 2o- 
cale. Hat die Weiche ein Ventil für die Entleerung, fo erhält im erfteren alle 
die gemauerte Erhöhung einen paſſenden Ausſchnitt für das Ventil; im Ichte 
ren Falle befindet fih das Ventil über einer Röhre oder einem Canale, welde 
durch das Dedtengewölbe des Malzkellers hindurchgehen. Steht die Weiche in 
einem Locale neben dem Malzkeller, und ift ein Mannlod vorhanden, fo kann 
died in eine Deffnung der Dauer des Kellerd münden. Iedenfalld muß das 
Local, in welchem die Weiche ihren Plab hat, Schuß gewähren gegen das Ein: 
frieren des Waflers, nöthigenfalls mit einem Ofen verfehen fein und feine Tem- 
veratur muß ſich möglichft gleich erhalten laſſen. Die beſte Temperatur ift 
10 vie 120 R. 

Die Weiche wird mit reinem und wo möglich weichem Waſſer etwa halb voll 
gefült, daB einzumeichende, gut gereinigte Getreide nach und nah eingebracht 
and tühtig mit dem Wafler durchgerührt, damit fich die leichten, tauben Körner 
ton den fehweren, ausgebildeten Körnern fiheiden und oben auf fommen. Rad 
dem Einfhütten des lebten Antheild Getreide muß das Wafler noch ohngefähr 
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8 bis 10 Zoll über demfelben ftehen, jonft mug man noch Wafler zuflichen 
lafjen. 

N In den erften 4 bis 6 Stunden rührt man nun die fhwimmenden Kor: 
ner wiederholt unter, um die Körner, welche durch Auftbläschen an der Ober: 
fläche gehalten werden, zum Unterſinken zu bringen, dann nimmt man die noch 
ſchwimmenden tauben Körner ab (Abfchöpfgerfte, Abhebgerfte, Afterzeug),. Es 
ift eine fehr üble Sparſamkeit, diefe Körner nicht zu entfernen, fie feimen nicht, 
find gleichſam todt und gehen deshalb im feuchten Zuftande leicht in Zerfegung 
über. Dan verfüttert fie. 

Das Weichwafler zieht aus dem Getreide, namentlich aus der Spelze un? 
Hülle, fogenannte ertractive Stoffe aus, färbt ſich davon gelb und erhält Die 
Eigenſchaft bald fäuerlih und übelriechend zu werden, indem eine Zerfeßung der 
aufgelöften Stoffe eintritt. Dies ift durchaus zu verhüten; e8 muß deshalb 
eine mehrmalige Erneuerung des Weichwaflers ftattfinden, um die ertractiven 
Stoffe, die Urfache der Verderbniß, zu befeitigen. Wie oft diefe Erneuerung des 
Weichwaſſers zu gefchehen hat, läßt ſich nicht dDurdy eine Zahl angeben, fie muß 
fo oft erfolgen, ald die Möglichkeit zum Säuerlihwerden oder Uebelriechendwer⸗ 
den vorliegt. Je wärmer das Weichwaſſer ift, je wärmer das Local, in wels 
chem die Weiche fteht, defto rafcher geht dad Weichwaſſer in Berderbniß über, 
je niedriger die Temperatur des Waflers und Locals, defto weniger leicht tritt 
die Verderbniß ein. 

Die Erneuerung des Weichwaflerd bat zu Anfang des Weichens häufiger 
als fpäter ftattzufinden, weil Anfangs die größte Menge der ertractiven Stoffe 
gelöft wird, das Weichwaſſer alfo am meiften zur Berderbniß geneigt iſt. Bor 
jedem Wechfel des MWeichwaflers rührt man den Inhalt der Weiche tüchtig durch, 
um die etwa abgelagerten Unreinigkeiten und den Schleim wegzuſchwemmen. 
Der erfte Wechjel des Weichwafjerd wird zweckmäßig nach dem Abnehmen der 
tauben Körner, alfo 4 bi8 6 Stunden nad dem Einfchütten vorgenommen und 
zwar fo, daß der dem Getreide anhängende Staub vollftändig befeitigt wird. 
In der Fälteren Jahreszeit ift dann eine Erneuerung des Wafferd innerhalb 
24 Stunden, in der wärmeren Jahreszeit innerhalb 12 Stunden, bisweilen 
eine noch öftere erforderlich. 

Man darf wohl fagen, daß öftere Erneuerung des Weichwaffers nie ſcha⸗ 
det, daB aber durch zu feltene Erneuerung außerordentlich gefchadet werden 
Tann. Im fauerlihem und übelriehendem Weichwaſſer erleiden zunächſt die 
ſtickſtoffhaltigen Beitandtheile des Getreides eine Zerfehung, das Getreide wird 
unfähig gutes Malz, alfo guted Bier zu geben. 

Das Getreide vermehrt in der Weiche fein Volumen durh Auffaugen von 
MWafler, die Gerfte etwa um 1/4 (4 : 5 oder 9 : 11). War daher die Weiche 
zu weit mit dem trodenen Getreide angefüllt oder fand nicht Wafler genug 
über dem Getreide, fo tritt c8 beim Weichen aus dem Wafler hervor. Dies 
darf nicht fein, das Getreide muß ſtets unter Wafler erhalten werden und die 
Weiche darf deshalb nicht zu ſtark gefüllt fein. 100 Pfd. Getreide erfordern 
ohngefähr 5 Kubikfuß Weichraum, 
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Wie lange das Getreide in der Weiche zu bleiben hat, läßt ſich nicht nad 
Stunden und Tagen angeben. Die Dauer des Weichens ift nach verfihiedenen 
Umftänden fehr verfchieden, verfchieden bei den verfchiedenen Arten von Getreide, 
verfhieden nad der Beſchaffenheit des Getreide und des Waſſers, verfähieden 
nad der Temperatur des Waflers und Locals. Die Gerfte braucht längere 
Zeit zum Weichen, als der nur mit dünner Hüfle bekleidete Weizen; Getreide 
von fehr trodtenen Jahrgängen, älteres, fehr ausgetrocdnetes Getreide erweicht 
langfamer, ald Getreide von naflen Jahrgängen und nur kurze Zeit gelagertes 
Getreide. Dichülfiges, kleberreiches Getreide muß länger in der Weiche bleiben, 
ald dünnhülfiges, ſtärkemehlreicheres. Bei höherer Temperatur des Weiche 
waſſers und des Weichlocald tritt der gehörige Brad der Weiche weit früher 
ein, als bei niederer Temperatur derfelben. 

Man hat verfchiedene empirifche Kennzeichen, an denen die richtige Weiche 
erfannt wird; bei der Gerfte die folgenden: 

Die Körner mit den Spigen zwiſchen Zeigefinger und Daumen gefaßt, 
dürfen beim Drüden nicht mehr ftechen, fie müffen fih zuſammendrücken laſſen 
und die Hülfe muß fih dabei von dem Mehlkörper ablöfen (Stichprobe). 

Werden die Körner über den Nagel gebogen, fo muß ſich die Hülfe ablö—⸗ 
ſen (Rugelproße). | 

Der Mepikörper der Körner muß auf Holz einen Treideartigen Strich ma- 
ben (Kreideprobe). 

Bei vorfihtigem, langfamem Beißen zwifchen den Schneidezähnen dürfen 
die Körner nicht zerbrechen, fondern es muß ſich der Meblkörper nad, beiden 
Seiten ſchieben. 

In der gelinderen Jahreszeit erreicht die Gerfte in 36 bi 48 Stunden 
die gehörige Weiche, in der Fälteren Jahreszeit erft in 8 oder 4 Tagen. Nie 
follten Wafjer und Local fo alt fein, daß längere Zeit zum Weichen erforderlich 
wäre. Beim Weizen dauert die Zeit des Meicheus 24 bis 48 Stunden. 

Es if fehr wichtig den richtigen Grad der Weiche zu treffen. Zu ſtark 
geweichtes Getreide keimt entweder gar nicht, wird dann leicht fchimmlicht oder 
keimt ſehr ungleich und zu ſchnell (freh), fo daß man troß aller Borficht das 
Hervorbrechen des Blattkeimes nicht verhindern fann. Auch liefert zu ftarf ges 
weichte Gerſte beim Darren leicht fogenanntes Steinmalz oder Glasmalz (fiehe 
Darıen). Zu wenig geweichtes Getreide trodnet beim Wachen leicht ab, da 
man indeß bier allenfalld durch Beiprengen mit Wafjer nahhelfen kann, fo ift 
es weniger nachtheilig zu wenig, als zu ſtark zu weichen. Gerfte von ſchwerem 
Boden muß im Allgemeinen ſtärker geweiht werden, ald Gerfte von leichtem 
Boden, und Gerfte von trodenen Iahrgängen ebenfalls ftärker, ald Gerſte von 
naffen Jahrgängen. 

Sobald der gehörige Grad der Weiche eingetreten ift, zieht man das Waſ⸗ 
fer, nachdem aufgerührt worden, ab und läßt fogleih nochmals reines Waſſer 
auffließen, um den etwa zurückgebliebenen Schleim abzufpülen. Iſt auch dies 
Waſſer abgelaufen, fo bleibt das Getreide goch mehrere Stunden in der Weiche, 
bei offenem Abflußhahn, damit ed gehörig abtropfe, dann läßt man ed durch das 
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Dentil oder Mannloh auf die Wacstenne Die gebrauchte Weiche wird ſau⸗ 


ber gereinigt, ehe man fie wieder mit Getreide beſchickt. 
Balling, welder dem befchriebenen, bei und noch fo gut wie allgemein 


üblichen Verfahren, das Getreide zu weidhen, den Vorwurf macht, daß es nicht 
naturgemäß fei und jedenfalls einen Verluſt an nußbarer Subftanz, durch Auss 
laugung, zur Folge habe, empfiehlt folgendes Weichverfahren. 

Man reinigt das Getreide von tauben Körnern, Spreu und Staub, durch 
Waſchen in der Weiche auf gewöhnliche Art, läßt ed dann mehrere Stunden in 
erneuertem Wafler weichen, um aus den Hülfen den gelben und bitteren Ertrac- 
tioftoff zu entfernen, welcher, wenn er darin bliebe, dem Biere viel von feiner 
Feinheit nehmen würde, läßt dann aber das Waller abfließen, wirft das Ge- 
treide auf die Malztenne und befprengt es bier, mittelft einer Gießlanne, unter 
häufigem- Wenden, wiederholt mit Wafler, und zwar fo oft, bis der gehörige 
Grad des Geweichtfeind erreicht if. Bei dieſem Weichverfahren wird nichts 
Nutzbares von dem Wafler audgezogen, das Wafler wird nur aufgefogen. 

Aehnlich diefem von Balling empfohlenen Verfahren ift das in England 
bei dem Weichen befolgte Berfahren, welches, etwas modificirt, au in Münden 
hier und da zur Anwendung kommen fol. Das Getreide wird, wie gewöhnlich, 
in die Weiche gebracht, bleibt aber nicht bis zur vollftändigen Erweihung darin, 
fondern kommt fpäter, nachdem das Waſſer adgelaflen, in einen tiefer ftehenden 
Behälter (Stein oder Kaften) die fogenannte Nachweiche, wo es den gehörigen 
Grad der Erweihung erleidet. 

Schon bei dem Weichen zeigt fich deutlich die Nothwendigkeit, zu einem 
Malzen ganz gleichartige Getreide zu nehmen. in Gemenge von mehr und 
von weniger ſtark ausgetrodnetem, von dünnhäülfigem und von diehülfigem, 
überhaupt von verfhiedenartigem Getreide, erweicht natürlich in der Weiche nicht 
gleichartig und wählt aus diefem Grunde fpäter nicht gleichförmig. 


23. Dad Wachſen oder Keimen. 


Zur Erzielung eines gut gewachfenen, gut gefeimten Malzes ift ein pünkt⸗ 
licher, geſchickter Arbeiter (Mälzer) und ein gut beichaffenes Local (Malzkeller, 
Malztenne, Wachstenne, Keimtenne) erforderlich. 

Der Malzkeller muß vor Allem eine foldhe Lage haben, daß die Tempera- 
tur der Luft möglichft wenig Einfluß bat auf feine Temperatur, welche zwiſchen 
10 bis 129 N. betragen fol. Er darf indeß kein feuchter, dumpfiger Keller 
fein. Am beten eignet fi zum Malzkeller ein Souterrain, 6 bis 8 Fuß in 
der Erde liegend, mit mehreren, wie es die Lage bedingt, niedrigen Fenſtern 
verfehen. Die Fenſter müſſen fih von Innen durch Läden oder Klappen 
verfchließen laffen, um das Tageslicht abhalten zu können und zwedmäßig 
find noch Drahtgitter vorhanden, welche bei geöffneten Fenſtern den Thieren den 
Eintritt wehren”). Thür und Benfter find, wenn es irgend angeht, fo zu legen, 


*) Ich Habe in einer belgiſchen Brauerei In dem Malzkeller Enten fih umher: 
tummeln gefehen. 
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daß ein raſcher Luftzug, durch den Keller hindurch, fich herbeiführen läßt, obne 
tag doch zu bedeutende Abkühlung deffelben ftattfindet. 

Bon großer Wichtigkeit ift die Befchaffenheit des Fußbodens (der Malz. 
tenne, Wachstenne) und defien Untergrunds, der weder zu trocken noch zu 
feucht fein darf Der Fußboden muß ein fteinerner fein. Cs eignen fid 
dazu fehr gut fein gefchliffene Sandfteins oder Kalkfteinplatten (Kehlheimer 
Platten), die feſt in eine fatte Lage von hydrauliſchem Mörtel (Waffermörtel) ge 
legt find; aber auch gebrannte Steine (Badfteine, Barnfteine) können in An- 
wendung fommen, wenn man fie mit Sorgfalt legt. 

Die Steine müſſen reht dicht an einander gefügt werden und die Fugen 
müſſen gut mit hydrauliſchem Mörtel audgeftrichen fein. In offenen Fugen 
oder Spalten bleiben Körner zurüd, welche hier bald verderben, ſchimmeln 
und Die gefunden Körner anfteden. Gut if es, dem Pflafter eine Neigung 
nach einer Stelle hin zu geben, wo ſich eine kleine gemauerte Eifterne befindet. 
Es wird fo möglich, dad Pflafter abzuſchwemmen und das angefammelte Wafjer 
aus der Ciſterne zu ſchöpfen. 

Als Unterlage für den fteinernen Fußboden ift eine Rage alten Baufchuttes 
dienlich, und recht zweckmäßig ift ed, an den Wänden umher, unter dem Buß- 
beden, einen Eleinen Abzugscanal für Feuchtigkeit anzubringen. Die Beſchaffen⸗ 
heit des Untergrundes hat großen Einfluß auf das Keimen. 

Die Wände und Dede des Malzkellerd müffen glatt verpußt fein, um fie 
dur Anſtrich vor Schimmel ſchützen oder entftandenen Schimmel dadurch zerftö- 
ren zu können. Damit der Bewurf der Wände nicht beim Umfchaufeln abge 
ſtoßen werde, auch das keimende, feuchte Malz nicht mit dem Kalkbewurfe in 
Berührung komme, was Aufloderung und Abfallen defielben und Berunreinis 
gung des Malzes zur Folge haben würde, find die Wände-1 bis 11/, Buß 
hoch ebenfalls mit Steinplatten zu befleiden. 

In Bezug auf die Leitung des Keimproceffes auf der Wachstenne (in dem 
Ralzteller) mag nun zuvörderft noch das folgende Allgemeine gefagt fein. 

Wenn man das in der Weiche gehörig erweichte Getreide auf der Wachs— 
tenne dünn ausbreitete, fo würde daſſelbe, wegen beträchtlicher Berdunftung des 
Baflers, zu fehr abtrocknen und, theild in Folge diefer Derdunftung, theils 
durh die Steinplatten, fo ſtark erfältet werden, daß die Entwidelung des 
Keimes gar nicht möglich wäre. Es muß alſo das geweichte Getreide in höhere 
Haufen, oder befier gefagt, in Beete gefebt werden. In diefen beginnt dann 
der Keimproceß, erwacht die Lebensthätigkeit des Embryo. 

Bliebe das Getreide in einem ſolchen Beete längere Zeit unangerührt lies 
gen, jo würde das Refultat ein höchſt ungleich gewachlenes, für den Brauproceß 
ganz untauglihes Malz fein. Es ift früher gejagt worden, daß eine höhere 
Temperatur das Keimen begünftigt, und daß bei dem Keimen, wie bei dem 
Achmen, Sauerftoff aus der Luft aufgenommen, Koblenftoff zu Kohlenfäure 
orpdirt und in Folge davon Wärme entwidelt wird (S. 50) In einem 
Nalzbeete befinden ſich daher die Tinzelnen Körner nicht ſämmtlich unter den, dem 
Reimprocefie gleich günftigen Bedingungen. Oben auf dem Beete werden die 
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Körner durch Verdunftung des Waſſers, unten im Beete durch die Steinplatten 
erfältet; dort trocknen die Körner überdies leicht zu ſtark ab, hier halten fie fid 
zu feucht. In der Mitte des Beetes wird alfo die Entwidelung des Keimes 
zuerft beginnen, weil bier die Umftände der Entwidelung am günftigften find. 

Die bei dem Keimen freiwerdende Wärme wird nun ferner in der Mitte 
des Beetes zufammengehalten, nicht abgeleitet, fie wird an der Oberfläche, durch 
die Luft und durch Verdunftung, auf der Sohle des Beetes dur die Stein- 
platten der Wachstenne gemäßigt. Wegen diefer Steigerung der Temperatur 
im Inneren des Beetes muß bier der Keimproceß weit rafcher verlaufen, als 
oben und unten im Beete, und ließe man, wie gefagt, dad Beet unangerührt 
fteben, fo könnte im Inneren defjelben die Entwidelung des Keimes ſchon bis 
zum SHervorbrechen des Blattkeimes vorgefchritten fein, ehe noch die oben und 
unten im Beete liegenden Körner gehörig zu keimen angefangen hätten. 

Um nun zu verhindern, daß die Temperatur im Inneren des Malzhaufend 
zu body fteige, muß man durch wiederholtes Umfhaufeln (limftehen, Umlegen) 
defielben für erforderlihe Abkühlung Sorge tragen, und um bei den, in der Mitte 
des Haufens gelegenen Körnern den Keimproceß zu verlangfamen, die oben und 
unten in dem Haufen befindlichen Körner aber in eine, dem Keimproceſſe günftis 
gere Lage zu bringen, muß dies Umlegen fo ausgeführt werden, daß jene Kör⸗ 
ner, in dem neuen Haufen oben und unten bin, alfo an die Fälteren Stellen, 
diefe Körner, in dem neuen Haufen in die Mitte, alfo an die wärmere Stelle zu 
liegen fommen. Ein Malzhaufen darf daher nicht die ganze Sohle der Malz. 
tenne bededten, fondern ed muß Raum genug vorhanden fein, um den Haufen 
umlegen und ausziehen zu können. 

In dem Maaße, als der Keimproceß weiter vorfchreitet, erhöht ſich Die 
Temperatur, für gleiche Zeiten, immer mehr in dem Haufen und muß man daher 
für immer ftärfere Abkühlung forgen. Man macht daher im Allgemeinen bei 
dem Umlegen, nachdem der Keimproceß in gehörigem Gange if, den neuen 
Haufen immer niedriger ald den früheren, und vermehrt dadurd die Oberfläche 
und die Derührungsflächen mit den Steinplatten. Man nennt dies das Aus 
ziehen des Malzhaufende. Bon Ausnahmen, die in diefer Beziehung ftatifinden, 
wird unten die Rede fein. 

Die Gefchiclichkeit des Malzers befteht vorzugsweife in der Fertigkeit, den 
Malzhaufen auf die zwedtmäßigfte Weife umzulegen und auszuziehen. Es kann 
dies mit zwei oder mehr Stichen gefchehen. Bei dem Umlegen mit zwei Gti- 
hen fliht der Malzer obere Hälfte des Haufens ab und wirft das Abgefto- 
bene von der Schaufel auf die Tenne, wodurd die in der Mitte des Haufene 
befindlihen Körner auf die Sohle der Tenne zu Liegen fommen, die oben lies 
genden Körner in die Mitte; dann nimmt er die liegen gebliebene Hälfte auf 
die Schaufel und wirft fie darüber, wodurd die Körner, welche unten im Haus 
fen lagen, in die Mitte, die, weldhe in der Mitte lagen, obenauf kommen. 
Da die, an den Seiten des Haufen liegenden Körner am fälteften find, fo 
fliht man diefe vorher mit der Schaufel Teiht “ab und wirft fie in die Mitte des 
Haufen, 
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Bei dem limtegen mit drei Stichen hebt der Malzer zuerft die obere kalte 
Rage ab und legt fie bei Seite; darauf nimmt er von der mittleren, wärmeren . 
Schicht die Hälfte und breitet diefe ald Grund zu dem neuen Haufen aus; auf 
diefen kommt nun der bei Seite gelegte Antheil; die andere Hälfte der wärmeren 
Lage wird nun ebenfalld bei Seite gelegt, die untere kalte Lage dann auf den 
neuen Haufen gebracht und hierauf jene darüber gelegt. Dadurch, daß der 
Malzer die wärmere Lage der Haufen höher oder weniger hoch wirft, vermag er 
eine Rärkere oder weniger ftarke Abkühlung derfelben zu erreichen, je nachdem 
dies erforderlich. 

Es ift fehr darauf zu fehen, daß die untere Schicht des alten Haufene 
rein weggenommen werde, damit nicht in dem Gange, welcher entfleht, indem 
man, vorfchreitend, einen Streifen des alten Haufens neben fi zu einem Strei⸗ 
fen des neuen Haufens bildet, zu viel Körner zertreten werden. Solche zer: 
tretene Körner fchimmeln und verderben. Der Reinlichkeit halber zieht der 
Malzer beim Wenden Filzſchuhe, oder Schuhe aus Kautfhud oder hölzerne 
Schuhe mit Filzfohlen über. 

Iſt der Haufen gewendet, fo werden alle verftreuten Körner forgfältig ans 
geiegt, die Oberfläche und die Seiten des Haufens geebnet und zwar fo, daß der 
Haufen am Rande etwas höher ift als in der Mitte. 

Bie hoch man die Temperatur im Haufen fteigen laſſen dürfe, wie oft 
alfio der Haufen umzulegen fei, darüber find die Meinungen getheilt. Einige 
behaupten, daß man die Temperatur fortwährend möglichft niedrig zu halten 
babe, und daß der Malzer am beften arbeite, welcher in der längfien Zeit Die 
Keime die gehörige Länge erreichen laſſe; Andere fagen, man müſſe wenigſtens 
in einer gewiflen Periode des Keimens die Temperatur in dem Haufen etwas 
höher werden laflen. 


In dem Folgenden foll nun zunächſt das. in Baiern und Würtemberg fat 
allgemein übliche Malzungsverfahren fpeciell befchrieben werden, wobei ſich pal- 
ſende Gelegenheit findet, noch manches allgeme Gültige zu erwähnen. 

Auf Die forgfältigft gereinigte Wachstenne wird das eingeweichte Getreide, 
ie nahdem das Local wärmer oder fälter, trockener oder feuchter, das Getreide 
mehr oder weniger erweicht ift, zueinem 4 bis 5 Zoll hohen Haufen oder einem 
Deete ausgebreitet, und in diefem, je nachdem es fühneller oder langfamer ab- 
trocknet, alle 5 bis 8 Stunden, oder fo oft gewandt, als die Oberfläche abge 
trocknet erfcheint. Man legt dabei den Rand des Haufen ein wenig höher als 
die Mitte, weil das Getreide am Rande fchneller abtrodnet. 

Died Wenden, in Baiern Widdern genannt, gefchieht mit einer leichten 
Nahen Schaufel in zwei Stichen, fo daß die obere abgetrodnetere Schicht nach 
unten, die untere feuchtere Schicht aber nad oben in dem neuen Haufen zu 
liegen kommt. 

Rah 5> bis 6maligem Wenden werden die Körner fchon anfangen zu kei⸗ 
men, ſtechen, ſpitzen oder pußen, wie c& die Brauer nennen. Das Wenden 
vd nun fo lange fortgefegt, bis fih die Entwidelung der Wurzelfeime in 
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dem ganzen Haufen gleihmäßig verbreitet hat und fo weit vorgefchritten if, 
daß zwei bis drei Würzeldden an jedem Korne fihtbar find, die Keime gabeln. 
Dis hierher ſucht man jede Erhöhung der Temperatur im Haufen zu vermeiden, 
von nun an muß diefelbe aber, Durch Erhöhung, durch dad fogenannte Zu» 
fammenfegen des Haufens, bis zu einem gewiſſen Grade gefteigert werden. 
Der Haufen, welcher hierzu beim lebten Wenden auf 9 bis 12 Zoll Höhe zu- 
fammengefebt wurde, bleibt fo lange liegen, bis er durch den lebhafter eintres 
tenden Keimungsproceß die Temperatur von 17 bis 200R. erreicht hat. Durch 
diefe Erwärmung fängt der Haufen an gleichfam zu fhwigen, indem feine obere 
Lage durch die Austünftung der unteren oder mittleren ganz durchnäßt wird. 

Der Malzer hat darauf zu achten, daß diefer fogenannte Schweiß in 
binreihendem Grade erfolge, die Temperatur aber nicht höher ald ohngefähr 
20 His 220 R. fleige und fammtlihe Körner nah und nah zu der Ausdüns 
ftung gelangen. Auf die Herbeiführung und Leitung diefer Ausdünftung wird 
ein befonderer Werth gelegt, weil das Malz durch dielelbe viel von feinem raus 
ben unangenehmen Pflanzengefhmade verliert und fähig werden fol, ein weit 
feiner ſchmeckendes Bier zu liefern. 

Der Haufen muß nad Erlangung der erwähnten Temperatur aufs Reue 
gewandt und umgefeßt werden, was jeßt aber nicht in zwei, fondern in Drei 
Stihen gefchieht, wobei jedesmal die obere und untere fältere Schicht in Die 
Mitte, die mittlere oder wärmfte aber untenhin und an die Oberfläche des 
neuen Haufens zu liegen kommt. 

Dies möglihft vollftändig zu erreichen, erfordert, wie ſchon gejagt, eine 
gewiſſe Gejhidlichkeit in dem Wenden, die nur durch Uebung erlangt werden 
kann und weientlich dazu beiträgt, ein gleichgewachfenes Malz zu erzielen. 

Nach dem abermaligen Eintritt des Schweißes, der in der Regel nach 
8 bis 10 Stunden ftatt haben foll, wird der Haufen zum zweitenmal auf die 
angegebene Weiſe umgefeßt, wobei man, wie das erſtemal, darauf zu achten 
bat, daß bei dem nöthigen Zertgeilen oder Sprengen der mittleren Schicht die 
Körner nicht zu fehr abgekühlt Werden, weil ihre Keime dadurch leicht welken 
und dann nicht weiter fortwachſen. 

Ebenſo iſt auf die Reinhaltung des zwiſchen dem alten und neuen Haufen 
gebildeten Ganges oder Zwiſchenraumes aus den ſchon angeführten Gründen 
ſtets zu achten. Werner iſt die Temperatur des Haufens ſtets mit Sorgfalt zu 
prüfen, weil auch durch eine zu große Erhitzung augenblicklich ein Welkwerden 
oder Abfterben der Keime erfolgt. Geübte Malzer erfennen den Fortgang 
der Malzung an der Menge und Größe der Schweißtropfen, welde fih an 
eine auf den Malzhaufen gelegte Schaufel anfeßen. Bei der Beachtung der 
Temperatur mittelft des Thermometers muß man darnach fehen, daß ſich defien 
Kugel in der wärmften Lage des Malzhaufens befinde, welde 2 bis 3 Zoll 
unter der Oberfläche fein wird. 

Wenn der Haufen auf die angegebene Weife zum dritienmal umgearbeis 
tet werden muß, follen die flark in einander gewachſenen Wurzelkeime der Ger⸗ 
ſtenkoͤrner die Länge eines ſchwachen halben Zolles erreicht haben, und der 
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Blattkeim kaum bis zur Mitte des Kornes vorgefchritten fein. Bei dem Weis 
zen dürfen Die Wurzelkeime nicht ganz die angegebene Länge erreichen und der 
Blattleim, welcher, wie oben erwähnt, bei diefem Getreide an derfelben Stelle 
keroortritt, wo die Würzelchen zum Vorſchein kommen, aber etwas fpäter kaum 
von diefen zu unterſcheiden fein. 

Diefes fhwächere Wachſen des Weizens bewirkt man durch flaches Zufam- 
menfegen des Haufend und öfteres oder früheres Wenden. 

Beim vierten Umfeßen wird der Haufen um 2 bis 3 Zoll dünner gelegt, 
ausgezogen, damit er ſich nicht weiter erwärme und die noch nicht hinreichend 
gewachſenen Körner Zeit behalten, volllommener auszukeimen. 

Diefes Ausziehen des Malzhaufens wird, je nachdem man länger oder für. 
zer gewachſenes Malz haben will, 2. bis 3mal wiederholt, wobei man aber dar. 
auf achtet, daß ſich der Haufen nicht flärker erwaͤrme. 

Wurde das Getreide nicht hinreichend erweicht, oder trodnete der Malz. 
haufen ſchnell ab, jo kommt es mitunter vor, daB das Wachfen der Körmer aus 
Rangel an Feuchtigkeit ftodt. In einem ſolchen Falle muß man den Haufen, 
vor dem Umſetzen, mit Waſſer anfeuchten, am beften mit einer Gießkanne. Man 
tarf aber dazu kein kaltes Waſſer und auf einmal nicht zu viel Wafler anwen- 
ten, befier iſt «3, das Ueberfprengen vor dem nachfolgenden Umfeben zu wieder 
bolen. Rad diefem Anfeuchten des Malzes hat man die Temperatur des Haus 
iend genau zu beachten, weil fi diefe dadurch oft fehr jchnell erhöht. Man 
wild in Baiern die Bemerkung gemacht haben, daß ſolch genehtes Malz ein we 
niger feine® Bier Liefere und vermeidet daher das Beiprengen fo viel ale 
möglich. 

Ob man das Malz lang oder kurz wachen lafien folle, darüber find die 
Anfihten der Brauer verfhieden. Die Erfahrung zeigt, daß aus einem lang» 
gewachſenen Malze leichter ein helles glänzendes, blankes Bier, aus einem kürzer 
gemachfenen aber ein gehaltvolleres Bier zu bereiten if. Gerſte von fchwerem 
Boden, friiher Düngung, überhaupt diehülfige und Pleberreiche Gerfte läßt man 
übrigens flärker wachſen, als mehlreiche, feinhülfige. 

Den guten Korigang einer Malzung erkennt man an nachfolgenden 
Zeichen: 

1) wenn die Farbe der Körner unverändert bleibt; 

2) wenn alle Körner gleichmäßig Teimen; 

3) wenn fi ein angenehmer erfrifchender Geruch aus dem Malzhaufen ent- 
widelt; 

4) wenn die Keime recht friſch, nicht matt oder welt erfcheinen, ſich ſtark 
frümmen und eine große Neigung zum Ineinandergreifen oder Haften 
zeigen. 

Als Zeichen der hinreichenden Reihung find anzunehmen: 


1) wenn die Wurzelkeime bei der Gerſte 1'/, bis 11/smal fo lang als das 
Korn ſelbſt gewachfen find; beim Weizen follen die Keime richt ganz die 
angegebene Länge erreichen; 
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2) wenn der Blattkeim oder Graskeim bei der Gerfte unter der Hülfe voll, 
tommen die Hälfte des Korns erreicht hat; heim Weizen muß diefer kaum 
von den Wurzelkeimen zu unterfcheiden fein ; 

3) wenn die kräftigen Wurzelkeime fo ſtark an einander haften, daß die mit 
den Fingern aufgehobenen Körner faft 4- bis Smal fo viel nad ſich zie⸗ 
ben; beim Weizen ift Died weniger der Fall, als bei der Gerfte; 

4) wenn fi das Malz recht wollig oder filzig angreift; 

5) wenn die Körner füß und nicht mehr mehlig jchmeden. 

Sobald diefe Zeichen der fertigen Malzung vorhanden find, muß das 
Malz, zur Unterbredung des weiteren Keimens, in einem luftigen Locale dünn 
ausgebreitet oder auf die Darre gebracht werden, wo im erften Falle das Kei⸗ 
men durch Berminderung der Temperatur und Abtrodnen, beim Darren aber 
durch Abtrodinen allein aufhört. (Siehe unten Seite 62.) 

Das Eigenthümliche des befchriebenen baierifchen Malzverfahrens ift das 
Steigenlafien der Teinperatur in dem Malzhaufen, in einer gewiflen Periode 
des Keimprocefled, bie zum Eintreten des Schweißes. Man halt den Schweih, 
wie gefagt, zur Erzielung eines feinen, fich leicht Llärenden Bieres für noth— 
wendig. Daß nicht überall, in allen Einzelheiten, auf ganz gleiche Weile ge 
arbeitet wird, veriteht fi von ſelbſt. Manche Malzer Laflen die Temperatur 
in dem Malzhaufen auf höchſtens 189 R. kommen, während andere, mit 20 
bis 220R. noch nicht zufrieden, die Temperatur auf 24 bis 260R. fleigen laflen. 
Einige begnügen fi mit zweimaligem Schweiße, andere laſſen öfter ſchwitzen. 

Wie oft überhaupt der Malzhaufen umzulegen ift, läßt fi nicht genau 
nad Zahlen angeben, je öfter es gefchieht, deſto niederer bleibt die Temperatur, 
deito langfamer verläuft der Keimproceß, ein deſto gleihförmiger gewachienee 
Malz refultirt. 

Auch die Höhe des Beetes, des Malzhaufens, hat hierauf großen Einfluß; 
je niedriger der Haufen geführt wird, deſto beträchtlicher iſt die abkühlende 
Wirkung der Luft und der Tenne, defto weniger kann fih die Temperatur in 
dem Haufen erheben. Ban darf im Allgemeinen wohl jagen, daß derjenige 
Malzer am beiten arbeitet, welcher am langfamften die Keime die erforderliche 
Länge erreichen läßt. Bei wärmerer Witterung, höherer Temperatur der Malz 
tenne, ift der Haufen niedriger zu führen und häufiger umzulegen; bei älterer 
Witterung, niederer Temperatur, muß zu beträchtlicher Abkühlung durch höhere 
Haufen oder DBeete und weniger häufiges Umlegen vorgebeugt werden. In der 
Negel wird das Malz nad dem befchricbenen Verfahren in 7 bis 10 Tagen 
auf der Malztenne fertig gemacht. 

Die geeignetften Jahreszeiten zum Malzen find der Herbft und das Früh—⸗ 
jahr, weil dann die Temperatur die geeignetite. Bei großer Hike und großer 
Kälte läßt fi) nur dann ein gutes Malz erzielen, wenn die Wachstenne von 
der großen Hitze und Kälte nicht erheßtich beeinflußt wird. 


In England, wo der Brauer nicht die Gerfte, fondern das fertige Mal; 
kauft, wo nämlich die Bereitung des Malzes nicht in den Brauereien, fondern 
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in befonderen, oft großartigen Anlagen flattfindet, erhält man in aflen Perios 
den des Keimprocefied die Temperatur in dem Malzhaufen niedrig. Die ges 
weihte und nachgeweichte Gerfte kommt auf die Malztenne in einen Haufen 
von etwa 9 Zoll Höhe, der wiederholt umgeftochen wird, bid die Keime hervor» 
brechen, bis die Körner ftehen. Bon da an nimmt man das Umlegen und 
Ausziehen des Haufens fo oft vor, daß die Temperatur 121/,0R. (600 %.) nicht 
oder doch nicht viel überfteigt, wobei die Keime ohngefähr in 14 bis 15 Tagen 
die nöthige Ränge erreichen. 

Unzwedmäßig ift es, fo zu arbeiten, wie es im Allgemeinen in Belgien 
noch jeßt geichieht und früher in Rorddeutichland geſchah, nämlich die geweichte 
Gerſte auf die Malztenne in einen großen, oft über 2 Fuß hoben Haufen zu 
bringen, dieſen bis zum Eintritt des Keimprocefjed liegen zu lafjen und dann 
er, um zu beträchtliche Erwärmung zu verbüten, umzulegen und auszugiehen, 
das heißt, niedriger zu feßen. Unmöglich kann auf diefe Weife der Keimproceß 
in aflen Körnern gleihförmig eingeleitet werden und die unten in dem großen 
Haufen liegenden Körner erweichen zu fehr, zeigen daher alle Nachtheile zu ſtar⸗ 
ten Einweihene. Will man aud Anfangs, um das Eintreten des Keimens zu 
keihleunigen, den Malzhaufen höher führen, ein öftered Umfchaufeln des Hau- 
fens ift durchaus erforderlih, damit alle Körner den gleihen Grad von Feuch- 
tigkeit erhalten. Man muß daran denken, daß Anfangs, vor dem Eintreten des 
Keimprocefjed in dem Haufen, ein Nachweichen flatifindet, daB die, den Körnern 
anhängende Feuchtigkeit aufgefogen wird. Aus diefem Grunde darf eben in der 
Beide eine völlige Durchdringung der Körner mit Waſſer nicht ftattfinden. 

In Löwen (Louvain) in Belgien, wo man ein beliebtes Weißbier braut, 
breitet mıan das Malz, nachdem die Keime jo weit gewachſen find, daß fie an« 
fangen ſich zu fräufeln, zu einer dünnen Schicht auf der Malztenne aus, welche 
man alle 24 Stunden nur einmal oder zweimal vorfihtig wendet, nicht um- 
ſchaufelt. Die Keime filzen fih dabei in einander und es entſteht ein zufam- 
menhängender Raſen. Haben die Keime die gehörige Länge erreicht, jo trennt 
man die Körner wieder fo vollftändig ald möglich von einander, mit Hülfe von 
Eihaufel und Harfe. Bei uns operirt man in den Branntweindbrennereien auf 
gleihe Weife zur Bereitung des fogenannten Filzmalzes. Wäre nicht das Ent- 
wirren der filzigen Maſſe eine mühſame Arbeit, fo verdiente das Berfahren die 
Beahtung der Brauer, denn es ift möglich, nach demfelben ohne viel Arbeit cin 
recht gleichmäßig gewachſenes Malz zu erhalten. 

Balling giebt an, daß ein böhmifher Brauer, Wiſchin, der ſehr wohl 
ihmedende und fi fchnell klärende Biere braue, und dabei eine eigene, jehr 
confiitente Oberhefe, fogenannte geronnene Hefe gewinne, den Grad des Kei⸗ 
mens niemals nach der Ränge der Wurzelfeime, fondern ſtets nah der Ent» 
widelung des Blattkeimes beurtheile, und daß er dieſen bis and Ende der Kör⸗ 
ner wachen lafie. Der Keimproceß wird von ihm in hohen Beeten bei niedri⸗ 
ger Temperatur geleitet. 

Lang gewachſenes Malz ift nad dem Trocknen und Darren immer jehr 
loder, porös, weil eben viel Subflanz aus dem Mebllörper zur Bildung der 
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Keime verwandt wird; es verarbeitet fi ſolches Malz auch, eben wegen feiner 
loderen Beſchaffenheit, bei dem Meifchprocefie fehr gut und liefert nach allen 
Erfahrungen eine fehr Mare Würze und ein ſich leicht und fchnell klaͤrendes 
Dier, aber der Verluft an nutzbarer Subftanz ift, wie ſchon früher gefagt, bei, 
der Erzielung eines ſolchen Malzes beträchtlich. 


Die hemifhen Veränderungen, weldye das Getreide dur das Keimen er⸗ 
leidet, werden ſpäter ausführlicher beiprochen werden. Aus dem Kleber ents 
fiehen Lösliche Proteinfubftanzen,, namentlih Diaftad. Stärfemehl wird in 
Gummi (Dertringummi) und andere Löslihe Stoffe verwandelt und Milch⸗ 
fäure wird gebildet. Ein Theil der entftandenen Ummwandlungsproducte dient 
zur Nahrung des fi entwidelnden Keimes, wird alfo zur Subftanz der WBur: | 
zelleime und des Blattleimes verbraucht, die nichts Nutzbares in das Bier lies 
fern. Das ganze Gefüge der Körner wird loderer, fo daß fich diefelben, ge - 
trocknet, zwifchen den Fingern zerreiben laſſen. | 

Der Gewichtsverluſt, welchen die Gerſte bei dem Keimen erleidet, kommt 
auf Rechnung des Koblenftoffd, der durch den Sauerftoff der Luft in Kohlen⸗ 
fäure verwandelt wird. 11 Bol. geweichte Gerfte geben 18 Bol. grünes Malz 


(Habich). 





8. Das Trocknen und Darren des Malzes. 


Sobald die Keime des Malzes auf der Wachstenne die gehörige Länge 
erreicht haben, muß, wie oben geſagt, der Keimproceß unterbrochen werden. 
Kann es geſchehen, ſo kommt das grüne Malz — ſo nennt man dac friſche, 
feuchte Malz — auf einen luftigen Boden ‘oder in ein anderes luftiges Local. 
den Schwelchboden oder Welkboden, die Schwelke, um hier abzuſchwel⸗ 
hen oder abzuwelten, das heißt mehr oder weniger abzutrodnen. Daß der 
Zransport auf die Schwelle bequem, 3. B. durch einen Aufzug zu bewerfftellis 
gen fein muß, verfteht ſich von felbft. 

Um den nöthigen Quftzug zu bewirken, muß die Schwelte nahe über dem 
Boden Zugöffnungen haben, die mit Drahtgittern verfeben find, um die Thiere, 
namentlich die Vögel abzuhalten, und die mit Klappen oder Läden verfchloffen 
werden können. Der Flächenraum muß fo groß fein, daB das Malz nur 2 
bis 3 Zoll hoch darauf zu liegen fommt. Je nachdem das Wetter trodener 
oder feuchter, das Local Luftiger oder weniger luftig ift, wird das Malz täglich 
4 bis Smal gewendet, wobei man etwa vorhandene Klumpen dur die Schaur 
fel vollftändig auseinander zu bringen fucht. 

Für manche Arten von Bier wird das Mal; in nur getrodnetem Zuftande, 
als fogenanntes Luftmalz angewandt, für die meilten Biere indeß wird das 
Malz vorher noch einem Röftprocefie, dem Darren unterworfen, und ald Darrs 
malz verwandt. 
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Nur bei fehr gunftiger Witterung ift es möglich das Malz auf dem Schwelch⸗ 
boden völlig lufttroden zu machen, ohne daß es leidet, es muß dann fehr dünn 
ausgebreitet und häufig gewandt werden. In der Regel bringt man deshalb 
das Mal;, aud wenn es Lufimalz werden foll, nachdem es abgewelkt, noch fo 
lange auf die ſchwach geheizte Darre, bis fi die Keime durch Reiben von den 
Körnern trennen laflen. 

Das zum Darren beftimmte Malz bleibt ebenfalls fo lange auf der Schwelte 
bis es möglichft abgetrocdnet ift, wenn es die Witterung und Beichaffenheit des 
Lecals zuläßt. Man erſpart dadurdh an Brennmaterial und erhält beim Darren 
leihter ein gutes Darrmalz. Iſt aber die Witterung feucht und die Schwelle 
nicht geräumig genug, fo kann das Malz auf derfelben außerordentlich leiden, 
dumpfig und fehimmelig werden. Es ift dann jedenfalld weit befler, das Malz 
mögihft bald, fogar unmittelbar von der Wachdtenne, nachdem man ed, wenn 
es angeht, bier recht dünn ausgebreitet einige Zeit zum Abwelken hat liegen 
laſſen, auf die Darre zu bringen. 

Man hat au befondere Borrihtungen confteuirt für die Bereitung von 
Ruftmalz, überhaupt zum Trodnen des Malzes vor dem Darren, bei denen die 
Feuchtigkeit durch künſtlichen Luftzug oder durch Ventilatoren aus dem Male 
entfernt wird. 

Bei weitem die größte Menge von Malz wird, wie gelagt, im gedarrien 
Zufande verwandt. Der Zwe des Darrend ift nicht allein die vollitändigere 
Entfernung der Feuchtigkeit aus dem Malze, fondern er ift hauptſächlich die 
Bildung eines Röftaromas, welches dem Biere den befannten eigenthümlichen, 
lieblihen Darrmalzgeſchmack ertheilt und feine Haltbarkeit erhöht. Auch kann, 
wenn das Darren bei hinreichend hoher Temperatur ausgeführt wird, dabei 
Röftgummi entfliehen, wodurd das Bier, da dies Gummi nicht in Zuder über 
gebt, fußftantiöfer, gehaltvoller wird. 

Nichts if im Kaufe der Zeit manchfacher abgeändert worden, als die Con: 
fruction der Borrihtungen zum Darren des Malzes, der Malzdarren, und 
noch jeßt findet ſich große Berfchiedenheit der Conſtruction. Das Specielle 
über die Anlage der Darren gehört natürlih in das Gebiet der techniſchen 
Baufunft, Hier können nur die Principe, auf denen: die Einrichtung der ver⸗ 
Ihiedenen Arten von Darren beruht, erläutert und die Borderungen ausgeſpro⸗ 
hen werden, welche man an eine Darre zu machen berechtigt iſt. Der Baus 
techniker wird dadurch Hefähigt, die Anlage zweckmäßig zu machen. 

Jede Darre beſteht aus einer Fläche, auf welche das Malz zu liegen kommt, 
die Darrplatte, und einer Heizvorrichtung, durch welche das auf die Platte ge 
brachte Malz beliebig ſtark erhigt werden kann, die Darrheizung, Darrfeuerung. 

In früherer Zeit war die Darrplatte eine Fläche von dicht aneinander 
gelegten, gut mit Mörtel verkitteten fließen (Thonplatten, Radeln) oder Stein 
platten. Auf einer folhen Platte empfing natürlih das aufgeſchüttete Malz 
die Wärme durch die unmittelbare Berührung mit der heißen Platte. Jeßt ift 
die Darrplatte durchbrochen, eine Hürde; fie befteht entweder aus fiebartig 
durchlochtem oder mit feinen Schligen verfehenem Metallblech (Plattenhürden, 
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Blehdarren), — in Holland auch wohl aus fein durchlöcherten Fliegen, — 
oder aus ſtarkem Drahigewebe, defien Draht zwifhen Walzen breit gedrüdt ift, 
oder aus aneinander geflochtenen Draptfläden (Drapthürde, Drahtdarten). Auf 
einer ſolchen Darre erhält das Malz die Wärme vorzüglich von dem hindurch- 
siehenden heißen Luftſtrome. Je nachdem diefer heiße Luftſtrom die unmittels 
bar aus einer Feuerung fommende, rauchhaltige Feuerluft if, oder aber durch 
eine Heizvorrihtung erwärmte, reine Luft, unterfcheidet man diefe Darren in 
Rauddarren und Luftdarren. Liegt die Darrplatte nicht horizontal, fon» 
dern dacht fie ſich nach zwei Seiten hin ab, fo wird die Darre eine Sattel» 
darre genannt. " 

Fig. 7 zeigt in einer Skizze die einfachfte Art von Rauchdarren, wie fie 


hoͤchſtens noch in einigen Meinen älteren Brauereien angetroffen wird. Die Darre 
geht durch zwei Stocdwerke, die Linie zy iR der Boden, welder die beiden Stock- 
werke trennt. Im unteren Stodwerfe fteht der Heizkanal aa, unten mit einer 
Roftfeuerung verfehen und oben ſich trichterförmig erweiternd cc. Im oberen 
Stodwerke ruht die Darrplatte auf etwa 3 bis 4 Fuß hohem Mauerwerke. 
Sie iſt von einem 8 Zoll hohen, gemauerten Rande eingefaßt, damit das auf- 
geſchuttete Malz beim Wenden night herabfalle. Die von der Feuerung abzie- 
henden Gafe, die Peuerluft, fteigt in dem Ganale auf, breitet fi in der 
trigpterförmigen Erweiterung aus und durchdringt das auf die Platte (Hürde) 
gebrachte Malz. 

Es ift Mar, daß für diefe Darre das Feuer ein fehr gemäßigtes fein 
muß, und daß nur Heigmaterialien zu verwenden find, melde unter Entwide- 
lung von möglicft wenig Rauch verbrennen, alfo z. B. recht trodenes hartes 
Holz oder Coals. Brennftoffe, welde unter Entwidelung von widrig riechendem 
Rauche verbrennen, wie Torf, Braunkohle und Steinkohle find ganz ausgefloffen. 
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Die, während des Darrend, befonders beim Wenden des Malzes, durch die 
Platte fallenden Wurzelkeime gelangen theilweife ind Feuer und entwiceln einen 
ſeht unangenehmen brenzlichen Geruch, der natürlih ebenfalls ind Malz 
geführt wird. Um zu verhüten, daß die Keime ind Feuer fallen, kann man den 
Seigcanal, bei a, mit einer, auf Büßen ftehenden Platte bededen, welche zugleich 
den auffleigenden Luftſtrom vertheilt, das Anſchlagen deſſelben gegen die Mitte 
der Darrplatte verhindert. 

Eine Rauchdarre ähnlicher Art, aber verbefiert, namentlich in Bezug auf 
Ne Feuerung, zeigt Big. 8. 

Fig. 8. 


b die Darrplatte mit dem darauf liegenden Malze, 

ce die Wände, welde den Trichter, eine umgekehrte, unten an der Spike 
atgeRumpfte Pyramide bilden. 

dd Träger der Darrplatte, von Schmiedeeifen. 

e ein Meines gemauerted Dad, welches die Teuerung vor dem Hinein- 
ialen der Keime fbüpt. An den Geitenwänden, welde daffelbe tragen, find 
Deffnungen zum Entweichen der Feuergaſe vorhanden. 

F die Feuerung, von welcher ab die Feuergaſe den Weg nehmen, den die 
Rihtung der Pfeile angiebt. 

99 mit Schiebern verfehene Züge für kalte Luft (kalte Züge), welde fo in 
den Mauerwänden des Dfens liegen, daß fie neben den Deffnungen für die 
deuergaſe ausmünden. 

I 5 
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Die Einrihtung der Feuerung macht ed möglich. bei irgend nicht zu uns 
geeignetem Heigmateriale und bei zweddmäßiger Regulirung des Feuers, völlig 
rauchfreie Feuergaſe der Darrflädde zuzuführen. Abgefehen davon, daß in einem 
überwölbten Feuerraume eine fehr vollftändige Verbrennung des Heizmateriald 
fattfindet, werden die Feuergaſe durd die Definung in der Ueberwölbung ges 
drängt, was eine innige Vermiſchung des Rauches mit der Luft und, in Bolge 
davon, eine fehr vollftändige Verbrennung des Rauches nach ſich zieht. Die 
legten Antheile der Producte unvolltändiger Verbrennung können ſchließlich der 
vollftändigen Verbrennung nicht entgehen, wenn fie, beim Austritt aus dem 
überdachten Raume e mit einer paflenden Menge friſcher Luft der falten Züge 9 
zuſammentreffen. 


Die kalten Züge ermöglichen, wie leicht einzuſehen, die Regulirung der 
Temperatur, indem man durch diefelben die heiße Feuerluft mit mehr oder wer 
niger falter Luft vermifchen fann. Ohngeachtet die Lage der Züge der Art iſt, 
daß hineinfallende Keime durchfallen , wird es doch zweckmäßig fein, fie gegen 
das Hineinfallen der Keime ganz zu ſchüten oder fie fo zu legen, daß über 
haupt die Keime nicht hineinfallen können. 


Die Umfaffungsmauer der Darrplatte ift erhöht, fo daß eine Kammer über 
diefer entfteht, in deren Dede fi) der Abzug für die von dem Malze auffteir 
gende feuchte und warme Luft befindet. Faſt ohne Ausnahme ift jetzt bei 
den Darren die Darrplatte auf diefe Weife eingeſchloſſen. 


Die in Fig. 9 abgebildete Darre erläutert das Princip der Luftdarren. 
Big. 9. Die Luft einer klei⸗ 
nen Kammer, welde 

fid im unteren 
Stodwerke befindet, 
wird durh einen 
Dfen erwärmt, fteigt 
durch die durchbro⸗ 
Gene Dede in den 
Raum unter der 

Darrplatte und 
durddringt dad auf 
der Platte liegende 

Malz. 

Am Fuße der 
Heizlammer anges 
bradte Deffnungen 
führen der Heizkam⸗ 
mer und dem Dfen 
talte Luft zu, wie ea 
nöthig iR, um eine 
fortwährende aufftei« 
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gende Strömung zu erzeugen. Fehlten diefe kalten Züge, fo würde die Luft 
ver Heizgfammer, beim Heizen des Ofens, nur fo lange durd das Malz hin- 
turhgehen, als fie durch die Wärme ausgedehnt wird, dann würde der Durch 
wg aufhören. 

Die falten Züge find mit Schiebern verfehen, um den Luftzug, und damit 
die Temperatur regeln zu können. Oft find die Schieber durch Steine vertre⸗ 
ten, mit denen man die Züge mehr oder weniger zuftellt. Daß fih an der 
heizlammer auch eine Thür befindet, um in die Kammer zu dem Ofen gelangen 
za fönnen, verſteht ſich von felbft. 

Die Deffnungen in der Dede der Heizkammer, durch welche die heiße Luft 
unter die Darrplatte tritt, werden hohl, dachförmig, mit Ziegeln gededt, u 
das Hinabfallen der Wurzelleime auf den Ofen zu verhindern. Es liegt fehr 
aahe, einige derjelben mit Fleinen Ganälen zu überbauen, um die Luft mehr 
nah den Seiten der Darrplatie zu keiten. Diefe Sanäle fünnen aus loſe zu: 
fammengefellten, gebrannten Steinen gebildet werden. 

Ran erkennt nun die Berfchiedenheit der Auftdarren von den Rauchdarren. 
&i diefen gehen die heißen, gasförmigen Berbrennungsproducte einer Feuerung, 
tie Feuerluft, durch das Malz, bei jenen werden die Verbrennungsproducte in 
den Schornſtein geleitet, zieht nur erhigte Zuft durch das Malz. Jedes Brenn. 
material ift natürlich in diefem Falle anwendbar, wenn der Heizofen gehörig 
dicht und zweckmäßig conftruirt ift. 

Es iſt klar, daß bei den Rauchdarren die, durch Verbrennen des Heizmate⸗ 
rials entwickelte Wärme am vollſtändigſten zur Benutzung kommt, weil fie alle 
duch dad Malz geführt wird. Aber da man, wie ſchon oben geſagt, bei dieſen 
darren in Bezug auf das Heizmaterial beſchränkt ift und es, felbft bei Be» 
nutzung von paſſendem Heizmaterial nur dann möglich ift, auf denfelben ein 
Larrmalz darzuftellen, das keinen auffallenden Rauchgeſchmack befikt, wenn 
Umfände, welche die vollftändige Verbrennung begünftigen, zufammentreffen, fo 
indet man fie jet faft nur da noch, wo man abfichtlich dem Biere einen Rauch⸗ 
geſhhmack, als Eigenthümlichkeit, ertheilen will. 

Eine Verbindung von Rauchdarren und Luftdarren trifft man indeß recht 
Mufg in Baiern, namentlich in großen Brauereien, welche, natürlich, große 
danen haben. Je größer nämlich die Darre ift, defto weniger braucht man 
natürlich auf Mäßigung der Temperatur in dem Heizofen der Darre hinzuwir⸗ 
ten, deſto Tebhafter darf die Verbrennung fein. Bei lebhafter Verbrennung 
indet aber bekanntlich Peine oder doch nur eine geringe Rauchbildung ftatt. 
Reiter unten find Darren diefer Art befprohen. 


Bei den jebt gebraͤuchlichen Luftdarren wird die unter der Darrplatte bes 


fudliche Luft, far ohne Ausnahme, durch einen liegenden Heiscanal erhitzt, der 
14 in Bindungen unter der Darrflädhe binzieht. 
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Fig. 10 und 11 geben eine Anfiht einer fehr einfachen ſo conftruirtert 


Dar 


Im unteren Stockwerke fteht die Teuerung, der Kamin; aus diefer fleigt 
der Rauchcanal a auf, Legt fi) im zweiten Stockwerke, dicht über dem Boden 
um, tritt unter die Darrplatte, geht unter diefer hin, wie es aus Big. IL 


\ Big. ıı. 


erfitli (dd), und müns- 
det, beim Austritt aus 
der Darre, in den Schorn- 
ftein ce. Die Deffnungen d 
find falte Ruftzüge, welche, 
wie oben beiprodhen, den 
Luftzug bewirken und die 
Regulirung der Tempera, 
tur ermöglichen. Durch die 
Thürefann man unter die 
Darrplatte kommen, um die 
Wurzelkeime zu entfernen 
und den Canal zu reinigen, 
der dazu mit Thürden oder 
Schiebern verfehen ift. 

Der feitwärts in den 
auffteigenden Heigcanal a 
einmündende Canal if ein 
von der Peuerung der 
Braupfanne herkommender 
Rauchcanal; er dient dazu, 
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die von der Bfannenfeuerung abziehende Feuerluft zum Heizen der Darre bes 
min nugen zu fönnen. Ge 
{dicht dies, fo bleibt die 
befondere Darrfeuerungents 
weder ganz unbenutzt oder 
man giebt in derfelben nur 
ein Hülfefeuer. 

Selbftverftändlid muß 
von der Pfannenfeuerung 
aud direct ein Rauchcanal 
in den Schornftein führen, 
für den Fall, daß man des 
ven Feuerluft nicht zum 

Darren verwenden will. 

Ale die verſchiedenen Canäle find mit Schiebern verfehen, um dem Rauche 
den Weg öffnen oder verſchließen zu können. 

Der Raum über der Darrflähe ift auch hier in der Regel wieder gu einer 
Kammer überbaut, mit einem Abzuge für die feuchte und heiße Luft, wie es A 
dig. 12 zeigt. Um das Abziehen des feuchten Dunſtes zu fördern, bringt man 
wohl an allen vier Seiten der Kammer, 2 bis 3 Fuß über der Darrplatte, acht 
Wuftzüge an, die nad Außen in trompetenförmig ſich erweiternde Röhren ause 
gehen. Sehr zu empfehlen ift es, um den Zug zu verftärken, die abziehende 
Luft in den, von der Heizung der Darre erwärmten Schornftein zu leiten oder 

einen eifernen Rauchcanal in dem Abzuge in die Höhe gehen zu laſſen. 

Bor der Beratung der neueren, vervollfommneteren, complicirteren Dar» 
ten mögen nun zuvörderſt die einzelnen Theile der Darre näher ins Auge ger 
fast und allgemein gültige Angaben über das Weſentliche bei der Anlage der 
Darren genannt werden. 

Die Darrflähe befteht bei den jegigen Darren, wie ſchon gefagt, entweder 
aus durdplöcherlem Metallbleche, Drahtgewebe oder aus Drahtftäben (Seite 63). 
Früher waren die Blechplatten fo ſpärlich durchlöchert, daß die Menge der durch 
siehenden Luft nur gering fein konnte, zumal da ſtets eine Anzahl der Köcher 
durch Malzkörner verftopft if. Für die, einft fehr verbreiteten Rauchdarren 
eigneten ſich fo ſpäͤrlich durchlöcherte Platten fehr gut, weil fie zu ſtarken Rauch⸗ 
geſchmack des Malzes verhüteten. Jcht erhalten die Bichplatten für die Rufte 
darren auf den Quadratzoll bis 25 Deffnungen von Y/ bis 1 Linie Durds 
meer. Die Löcher dürfen in großer Zahl vorhanden, aber nicht zu weit fein, 
danit fi die Maljlörner nicht feſtſtecken. Diefe verhindern fonft den Luftzug 
und werden beim Wenden abgebroden. 

Das Durdloden der Platten gefhieht mittelft einer Schraubenpreffe. Die 
Bede werden in einen Rahmen gefpannt und mit dieſem, durch eine Borrichtung, 
eihmäßig unter die Preſſe geihoben. Die Bodenplatte hat 12 bis 15 Deff⸗ 
aungen und der Stempel eben fo viele Stifte, fo daß bei jeder Preffung 12 bis 

15 Löcher entftehen. — Anftatt der runden Löcher findet man, wie gefagt, auch 
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Schlige. Darrplatten aus Kupferblech find ſehr dauerhaft, aber theuer, deshalb 
it Eifendleh das gewöhnliche Material dazu. 

Die aus 11/, bis 2 Linien flarken, neben einander liegenden Drahifläben 
beftehenden Darrflächen geftatten der erhigten Luft reihlih Durdgang und 
verdienen in diefer Hinfiht den Borzug vor den Platten aus durchlochtem Bleche. 
Bei einer Stärke der Drabtfläbe von 2 Linien und einer Entfernung derfelben 
von einander von 1/, Linie, beträgt der Raum für den Durchzug der Luft 1/, 
der ganzen Darrflähe (Balling). 

Sollen diefe Drahthürden recht haltbar fein, fo müflen die feinen Drähte, 
welche die ftärkeren verbinden, in dieſe verfenkt fein, damit fie nicht hervorſtehen 
und abgeftoßen werden. Diefe Verſenkung des feinen Drahts in den flärkeren 
macht aber ſolche Hürden fehr theuer. Sept treten mehr und mehr Hürden aus 
Drabtigewebe an ihre Stelle”). 

- Die Darrfläche liegt auf ſtarken eifernen Stäben und diefe ruhen auf eis 
fernen oder gemauerten Stüben, damit man, ohne Gefahr die Fläche zu verbie- 
gen, auf derfelden umbergehen kann, wie es zum Wenden des Malzes erforder: 
lich if. Die Satteldarren (Seite 64) macht man gewöhnlich lang und ſchmal, 
jede Abdachung etwa 41/, bis 5 Fuß breit, fo daB es nicht nöthig ift, beim 
Wenden darauf zu treten. 

Der unter der Darrflädhe in der MWärmelammer (Sau genannt) liegende 
Heizcanal (die Rauchröhren) ift bei den Luftdarren meiftens von Eifenblech oder 
Sußeifen. Der Querſchnitt hat die Form eines gleichfeitigen Dreiecks, wie es 

Fig. ı3. Big. 13 zeigt, damit die durch die Darrplatte fallenden Keime 
nicht darauf liegen bleiben. Die Weite des Canals muß der 








Feuerung der Braupfanne angepaßt fein; in Münden beträgt fie 
für Pfannen von 80 bis 100 beyriſche Eimer oder 40 bis 60 
preußifhe Tonnen (a 100 Quart) 2 bis 21/, Fuß. 

Für Lleinere Keuerungen macht man den Heizcanal unten rund, wie Fig. 14, 

Fig. 14. Fig. 16. —8 Form die Anfertigung aus Blech am leich⸗ 
eften ift. 

Wo Steinkohlen als Heigmaterial benußt wer- 

den, deren Feuergaſe, wegen des Gehalts an ſchwef⸗ 

(iger Säure, bald zerftörend auf Eifenbleh einmwirs 

ten, ift man wohl wieder zu den früher allgemein üblichen gemauerten Ganälen 

zurüdgelehrt. Diefe find dann vierfeitig, dachförmig abgedeckt, wie es Fig. 15 

zeigt. 

Die erfte Borderung, welche man an die Heizporrichtung der Darre fteflt, 
ift, begreiflicherweife, daß fie die Darrfläche möglichft gleihförmig, das heißt an 
allen Stellen glei ſtark erhitze. Um dies zu erreichen, legt man die heißen 
Streden des Canals entfernter von der Darrplatte, als die weniger heißen, 
giebt man alfo dem Canale eine Steigung, weldye außerdem den Zug befördert. 


Sie werben unter anderen fehr gut von A. Münnich u. Co. in Ehemnig 
(Sachſen) geliefert. 


& 


| 
| 
| 
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Auch umbüllt man den Canal, wenn er von Eiſen, in der erften Strede mit 
ſhlechten Wärmeleitern, mit Lehmbefchlag oder mit, in Lehm gelegten Ziegeln, 


' am bier die Temperatur zu mäßigen und die Wärme für die Iehtere Strede 
 afzuiparen. Denfelben Zweck erreicht man natürlich auch dadurch, daß man die 


erſte Strede des Canals aus Stein, die fpätere aus Metall fein läßt. Durch 
die Zahl und Art und Weife der Leitung der Windungen läßt fi ebenfalls auf 
Gleihförmigkeit der Temperatur der Darrflädhe hinwirken; die fälteren Winduns 
gen fönnen näher aneinander als die heißeren gelegt werden (Big. 12). 

Dei größeren Darren tritt zwedmäßig der von der Darrfeuerung aufs 
Kigende Raudgcanal in die Mitte der Wärmelammer, der Sau, legt fi hier 
um und zieht fich in vierfeitigen Windungen, um den Mittelpunft herum, unter 
der Darrflädhe Hin, wie es Fig. 16 zeigt. 

Daß die mittleren, heißeren Windungen des Rauchcanald, wenn fie nicht 

Kia. 16. aus Stein, fondern aus Metall beftehen, mit Lehm und 
Ziegeln gedeckt fein müflen, verfteht fih von felbft, eben 
fo, daß die Darrfeuerung im unteren Stockwerke mitten 
unter der Sau liegt und daß die abziehende Feuerluft 
der Pfannenfeuerung in den Canal geleitet werden Tann. 

In Münden findet man Darren, wo die von zwei 
Blannen abgehende Feuerluft in zwei Canälen in die Mitte der Sau tritt, die 
ſih dann auf befchriebene Weife, aber in einander entgegengefebter Richtung 
unter der Darrplatte binziehen. 

Bon großer Wichtigkeit find für die Luftdarren die kalten Luftzüge. Dur 
diefelben wird, wie fchon oben Seite 66 gefagt, die Luftſtrömung durch das 
Malz veranlaßt und die Regulirung diefer Strömung und der Temperatur er 
nögliht, wenn fie, wie es bei jeder gut eingerichteten Darre der Fall ift, mit 
Schiebern verfehen find. 

Befinden ſich die falten Züge in der Umfaffungsmauer der Sau, über dem 
Boden, fo Laßt man fie zweckmäßig aus kürzeren oder längeren Ganälen bes 
Reben, welche die kalte Luft mehr oder weniger in die Mitte der Sau, dem Heiz⸗ 
canale zuführen. Bei den neueren Darren findet fi ein ganzes Syftem von 
falten Zügen in dem Boden der Sau verfenkt und mit Deffnungen zum Aus» 
treten der kalten Zuft verfehen, und es liegt dann oft die Deffnung des Canals, 
welher den Zügen die kalte Luft zuführt, im unteren Stockwerke, neben der 
Shüröffnung der Feuerung, damit hier die Regulirung des Zutritts der kalten 
Luft Rattfinden kann. Bei diefer Einrichtung begiebt man fi indeß des Vor⸗ 
theils, durch Die falten Züge auf Gleichfoͤrmigkeit der Exrhigung der Darrfläde 
und des Malzes hinwirken zu können. Werden nämlich nicht alle Talten Züge 
der Sau von einem gemeinfchaftlichen Canale ab mit Falter Luft verfehen, fo kann 
man den heißeren Strecken des Heizcanald mehr kalte Luft zuführen, ald den 
weniger heißen. ' 

Fig 17 bis 20 zeigt eine vom Profeffor Ahl burg in Braunſchweig cons 
ſtuirie Darre (f. Seite 72 u. 73). 
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Big. 17 der Längendurchſchnitt. 

Fig. 18 der Grundriß. 

Big. 19 der Querdurchſchnitt nad der Linie zy. 
Big. 20 der Querdurchſchnitt nach der Linie op. 
Gleiche Buchſtaben für gleiche Theile. 


Sg. 10. 
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Bon der Feuerung 
a fteigt die Feuerlufi 
durch den Ganal b 
in die Höhe, der fih 
inder Sau der Darre 
in die drei horizon⸗ 
talen Ganäle ce zer⸗ 
theilt. Jeder diefer 
Ganäle ce geht bis 
faR and Ende der 
Sau, ſteigt dann auf 
umd geht dann wie« 
der, mit geringer 
Steigung, über den 
unteren Theil des 
Canals zurüd in den 
Quercanal d, aus 
welchem der Rauch 
durch den Fuchs e 
in den Schornftein f 
gelangt. 

vo find die Züge 
für die kalte Luft. 
Sie liegen verfenkt 
in dem Boden der 
Sau; unterden Heizr 
canälen fehlen die 
Dedplatten, fo daß 
hier die kalte Luft aus⸗ 
ſtrömen kann, wie es 
ſich namentlich aus 
Big. 20 ergiebt. 

t find die eifernen 
Stügen und Träger 
für die Darrplatte i. 

p ift der Abzug 
für die feuchte und 
heiße Zuft von der 
Darre. 

Die Heizcanäle 
find von feuerfeſten 
gebrannten Steinen, 
weil die Peuerung 
für Steinfohlen ein« 
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gerichtet iR. Sie ruhen auf fleinernen Trägern. Die unteren Canäle find 
vierfeitig,, die oberen fhräg abgedacht. Es ſteht natürlich nichts entgegen, die 
Candle von Eifen zu nehmen, die unteren dann zwedmäßig von Gußeiſen, an- 
fange mit Lehm gededt, die oberen von Eiſenblech, beide dreifeitig. Auch können 
die. unteren Strecken von Stein und die oberen von Metall genommen werden. 
Dei Anwendung von eifernen Canälen läßt man diefelben auf eifernen Trä⸗ 
gern oder einem eifernen Roſte ruhen. 


Den Luftdarren, bei denen die Luft nur von einem, unmittelbar unter der 
Darrflähe liegenden Rauchcanale erhitzt wird, den fogenannten englifchen Dar⸗ 
ren, macht man wohl den Vorwurf, daß der dadurch hervorgebrachte Luftzug 
dur das Malz nur ein ſchwacher ift, weil die von dem Canale erhigte Luft⸗ 
ſäule nur geringe Höhe hat, alfo der Unterfhied im Gewichte diefer heißen Luft⸗ 
fäule und einer gleich hohen äußeren, kalten Luftfäule nit groß if. Diefer 
Unterfchied bedingt aber hier, wie in einem Schornfteine, die Schnelligkeit des 
auffteigenden Luftſtroms. ferner it bei horizontalen Heizcanälen die Erhitzung 
der in die Sau tretenden kalten Luft eine ſehr unvolllommene, weil eben die 
Sanäle Horizontal Liegen, die Luft alfo nur kurze Zeit mit ihnen in Berührung 
bleibt. Endlich findet bei einer ſolchen Heizung der Sau eine innige Ber 
mengung der Falten Luft mit der warmen nicht flatt. Weniger trifft natürlich das 
Geſagte die legtbefchriebene Darre mit doppelten, übereinander liegenden Heiz 
canälen. 


Man hat deshalb Darren conftruirt, bei denen die Erhigung der Luft 
tiefer unter der Darrfläche, in einem befonderen engen Raume erfolgt. Es ift 
dann möglich, den Heizcanal, oder die Heizröhren, fo zu conftruiren und zu ftel- 
len, daß eine beſſere Benußung ihrer Wärme zum Erwärmen der Luft ſtattfin⸗ 
det, daß die durch die Falten Luftzüge eintretende Luft beſſer und vollſtändiger 
dadurch erhigt wird. Die vergrößerte Höhe der heißen Luftfäule führt dann 
auch Berftärfung des Luftzugs durch das Malz herbei, was wenigftene in der 
erften Periode des Darrens, beim Austrocknen, fehr erwünfcht ift. Eine Vermin⸗ 
derung des Luftzugs in der zweiten Beriode des Darrens, dem Röften, Täßt fich 
dann leicht durch die Schieber an den Falten Zügen herbeiführen. 


Big. 21 zeigt die Heizkammer einer nah diefem Principe confruirten 
Luftdarre. Die Kammer A umſchließt die Heizeinrichtung, welde aus dem 
Ofen B und den auffleigenden und abfteigenden Röhren abede beftcht. Die 
Kammer reicht bis in den, unter der Darrfläche befindlichen größeren Raum 
in einem oberen Stodwerle und in dieſem Raume (der Sau) zieht fih 
dann der Heizcanal in horizontalen Bindungen hin und tritt endlich in den 
Schornſtein. 


Beim Heizen der Kammer fteigt die, durch das heiße Roͤhrenſyſtem erhitzte 
Luft raſch in die Höhe und kalte Luft tritt unten, durch die an allen vier Seiten 
vorhandenen, mit Schiebern verfehenen Falten Luftzüge in die Kammer, 


Damit der auffleigende heiße Luftſtrom nicht ausfchließlich gegen Die Mitte 
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Die, während des Darzens, befonderd beim Wenden des Malzes, durch die 
Blatte fallenden Wurzelkeime gelangen theilweife ind Feuer und entwideln einen 
fehr unangenehmen brenzlihen Geruch, der natürlich ebenfalls ins Malz 
geführt wird. Um zu verhüten, daß die Keime ins Feuer fallen, kann man den 
Heijcanal, bei a, mit einer, auf Füßen ftehenden Platte bededten, welche zugleich 
den auffteigenden Luftſtrom vertheilt, das Anfchlagen deffelben gegen die Mitte 
der Darrplatte verhindert. 

Eine Rauchdarre ähnlicher Art, aber verbefiert, namentlich in Bezug auf 
die Feuerung, zeigt Fig. 8. 

Big. 8. 


b die Darrplatte mit dem darauf liegenden Malze, 

ee die Wände, welche den Trichter, eine umgekehrte, unten an der Spike 
abgeftumpfte Pyramide bilden. 

dd Träger der Darrplatte, von Schmicdeeifen. 

e ein Meines gemauertes Dad, welches die Feuerung vor dem Hinein- 
fallen der Keime fhüßt. An den Seitenwänden, welche daffelbe tragen, find 
Definungen zum Entweichen der Feuergaſe vorhanden. 

F die Teuerung, von welder ab die Beuergafe den Weg nehmen, den die 
Richtung der Pfeile angiebt. 

gg wit Schiebern verfehene Züge für kalte Luft (kalte Züge), melde fo in 
den Mauerwänden des Dfens liegen, daß fie neben den Deffnungen für die 
Feuergafe ausmünden. 

I 5 





76 Das Bierbrauen. 


Big. 22 giebt die äußere Anficht der Vorderſeite der Heizfammer. 
Big. 22 h ift die Feuerthür des Heigofens, 
g 22. i iſt der Aſchenfall, 

x und 2 find Thüren, um in die Kam⸗ 
mer gelangen zu können, 

mm find die mit Schiebern verfehenen 
falten Luftzüge, auf jeder breiten 
Seite zwei, auf jeder ſchmalen ‚Seite 
eine. Bu 

Bei dem Aufmauern der Kammer 
wird, wie leicht einzufehen, nachdem der 
unsere Theil derfelben, der Sodel mit 
dem Dfen, hergerichtet ift, zunächſt dae 
ganze Röhrenfoftem aufgeftellt. Die ein» 
zelnen Theile deffelben werden unter ſich 
und der untere Theil mit dem Dfen gut 
verbunden und mit Lehm verftrichen, 
dann wird zum Aufmauern des übrigen 
Theils der Kammer gefgritten (Müller). 

Dan erkennt, daß die beſchriebene 
Darre im Wefentlihen eine Verbindung 
der in Fig. 9 und der in Big. 10 abe 
gebildeten Luftdarren if. Denkt man 
fid in der erfieren Figur das von dem Ofen abziehende Rauchrohr in einen 
unter der Darrfläche liegenden Heizcanal geleitet, fo hatman eine, der eben be= 
ſchriebenen Darre ganz ähnliche Darre. 

In Münden trifft man Darren an, bei denen bie Feuerluft, welde von 
den Siedepfannen abzieht, dur cinen unter der Darrfläde fih hin und her 
windenden Canal von Eiſenblech geleitet wird, die Feuerluft aus einer befondes 
ren Feuerung (Darrfeuerung) unmittelbar, mittelft fleinerner, durchbrochener Ca 
näle in die Wärmelammer unter die Darrfläche gelangt. Es ift dies, wie man 
erkennt, eine Verbindung von Lufldarre und Rauchdarre (Eeite 67 u. 71). 

Auf ſolchen Darren kann man indeß nur dann ein nicht auffallend nach 
Rauch ſchmedendes Darrmalz erzielen, wenn recht trodenes Holz (und Coaks?, 
als Brennmaterial benugt wird, und wenn recht ſtarker Bug im Ofen, alfo 
recht vollftändige Verbrennung des Brennmaterials ftattfindet, wie es der Fall 
ift hei der Feuerung für größere Darren °). 


*) Für die hier in Braunſchweig, zum Trodnen der Cichorienwurzel gebräuch- 
tigen Darren, die ebenfalls Raudivarren find, bei denen nämlich die Feuerluft der 
Feuerung, aus Deffnungen eines, fi unter ver Darrflähe verzweigenden, ge; 
mauerten Canals austritt, benudt man fehr allgemein das abgeborfte, völlig aus: 
getrodnete @ijengolz von Melen und bünnen Stämmen, fogenanntes Reibelfofz, 
das nur furze Zeit mit Zlammen brennt und fehr viel Kohlen läßt. 


Das Darren. 7 


Big 23 zeigt die Einrichtung eined Darrofend für eine tolde Darre, 
durch welche eine recht vollftändige Bere 
Big. 23. brennung des Rauches erreicht wird. Der 
Heizraum 3 ift mit einem Gewölbe bededt 
und die Feuerluft kann aus demfelben 
nur durd die feitlihen, nad) abwärts 
gerichteten Definungen entweien. Die 
hohe Temperatur, welde das Gewölbe 
annimınt, bewirkt vollftändige Verbren ⸗ 
nung des Rauches, felbft wenn das Heig- 
material weniger gut iſt. 

Der Dfen if an den Seiten mit 
einem Mantel umgeben, der ſich über 
dem Feuergemölbe ebenfalls wölbt und 
den auffteigenten Canal g trägt. 

In den Zwifhenraum zwifchen dem 
Dfen und dem Mantel tritt die Feuer 
Luft durch die oben erwähnten Deffnun ⸗ 
gen aus, fie kann Hier durch die mit Schiebern verfehenen Deffnungen 22 (alte 
Züge) mit einer beliebigen Menge kalter Luft vermifcht werden, damit fie mit 
fo viel gemäßigter Temperatur, ald man will, unter die Darrfläche gelangt. 

Die Pfeile zeigen die Richtung der Feuergaſe, der Luft und der Gemenge 
beider an. Bon dem feitlihen Ganale » wird unten die Rede fein. 

Die übrige Einrichtung der Darre ergiebt fih aus Fig. 24 und Big. 25 
(i. Seite 78 und 79). 

Sig. 24 ift der Grundriß nad der Linie uo der Fig. 25, wo der Heiz 
canal und die Rauchröhren liegen. 

Big. 25 if der Querdurchſchnitt nad der gebrodenen Linie zy der 
Big. 24. 

Y und W find die Seitenmauern der gemeinfhaftlichen Heizkammer für 
die Darrfeuerung D und die Keffelfeuerung, über welder Heiztammer die Darre 
am zweckmaßigſten angelegt wird. 

Zunädft über diefem Raume befindet fi der Raum für die Heijcanäle, 
die Sau (Bärmelammer) E, und der Raum für die Borwärmepfanne D, welche 
dur die von den Siedpfannen abziehende Feuerluft erwärmt wird. 

Die aus dem lehteren Raume dur den Canal a abziehende Hiße tritt in 
den gemwundenen Heizcanal db (die Heizröhren), welder in den Schoraftein c 
mündet. 

Der Theil der Sau, in welchem die heigeren Windungen liegen, erhält 
die Luft durch die Definungen d, aus A, wo fie durch die verfhiedenen Feues 
tungen etwas erwärmt if. Der andere Theil erhält die Kuft durch die Deff« 
nungen ee... aus dem fälteren Raume G. 

Die von dem Heigcanale erhipte Luft feigt dur die Deffnungen ff un« 
ter die Darrfläbe B. ° 
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Reicht die von der Pfannenfenerung abgehende Hipe nit aus, die Darre 
hinrelchend zu heizen, fo wird zugleih in dem Dartofen D ein Feuer unter 
halten. Bon diefem gelangt die Feuerluft durch den auffteigenden Canal g in 


Big. 24. 
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die unter der Darrfläde liegenden Bertpeilungscanäle A h.., welche in Big. 24 
punftirt angegeben find. 

Diefe Bertheilungscanäle werden aus aufrechtſtehe nden Mauerziegeln zur 


Big. 25. 


fammengeftellt, von denen je zwei, einander gegenüberftehend, mit einem liegene 
den Steine gedeckt find. Die Steine lafien Bwiſchenraͤume zwiſchen fi, grös 
Sere, wo mehr heiße Luft ausftrömen foll, kleinere, wo eine geringere Menge 
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„heißer Luft entweichen fol. Um den fo geftellten Steinen oder dem dadurch ge- 
. bildeten, durchbrochenen Canale mehr 
Big 26. Stabilität, mehr Haltbarkeit zu ger 
ben, bededt man die Zwiſchenräume 
zwiſchen den Steinen fo mit einem 
Steine, daß die fämmtlihen Tpeile 
eines Canals in Berband, in Zur 
fammenhang fommen, wie es Figur 
25 zeigt. 

Für den Fall, daß von den Pfannen abgehende Hige nicht zu Gebote 
ſteht, läßt ſich auch die Feuerluft des Darrofens durch den eifernen Rauchcanal 
bb leiten, wozu in dem auffteigenden Canale 9 (Fig. 23) die Klappe m an« 
gebracht it, durch welche der Zug nad) oben abgefperrt und in das Geitenrohr rn 
geleitet werden fann, das in den Canal dd mündet (Fig. 24 u. 25). 

Die Darrflähe B ruht auf einem eifernen Rofte, "der durch die eifernen 
Pfeiler 00 unterftügt wird. Bon der zweiten Darrflähe C, welde am zwed+ 
mäßigften von gußeifernen Bögen pp getragen wird, ift fpäter die Rede. 


Eine fehr rationell angelegte, aber auch ſehr complicirte und deshalb 
theure Darre ift die Darre der Brauerei von Zacherl, Vorftadt Au in 
Münden. Sie ift ebenfalls eine Verbindung von Luftdarre und Rauhdarre. 

Unter dem Boden der Sau liegen die Candle für die falte Luft, welche 
vom Säürplage aus die Luft empfangen. Ueber Deffnungen diefer Canäle find 
hohle Pfeiler erbaut, aus denen feitlih, dur Deffnungen, die falte Luft in die 
Sau tritt. Die Pfeiler find durd Bögen mit einander verbunden und dieſe 
tragen die gemauerten Rauscanäle, welche die Feuerluft von zwei befonderen 
Darrfeuerungen empfangen und aus Deffnungen ausſtrömen laffen. Weber dies 
fen Raudcanälen und dicht unter der Darrplatte liegen endlich die Heizcanäte 
aus Eiſenblech, in welche die Feuerluft von den zwei Siedpfannen tritt 
(Seite 67) ). 


In Betreff der Behandlung des Malzes auf der Darre mag nun das Fol. 
gende gefagt fein. Man muß bei dem Darren zwei Berioden unterfdeiden. 
die Periode des Trodnens und die Periode des Röftens. 

Nur fehr felter kann das Malz völlig lufttrocken auf die Darre gebrach 
werden, es ift gewöhnlich nur abgeſchwelkt auf der Schwelfe oder gar nur auf 
der Vaqhetenne. So lange nun das Malz noch feucht if, muß zu ſtarkes Hei 
zen der Darre auf das Sorgfältigfte vermieden werden, darf das Malz nur auf 
etwa 300R. erwärmt werden. Steigert man vor dem völligen Ausgetrodnet- 
fein des Malzes die Temperatur ungebührlih, fo verwandelt fi das feuchte 


*) Gine Abbildung biefer Darre findet fi in ver Sammlung von Kiffen, von, 
Hauptfächlih in Münden ausgeführten Privat- und Gemeindegebäuden, von I. 
Unger. Münden, Literarifgrortififhe Anfalt. Btes Heft. 2 BI. 
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Stärkemehl in den Malzkörnern in Kleiſter. Das Innere der Körner trocknet 
dann ſchwierig und zu einer glafigen Maſſe aus, welche bei dem- Meifchprocefie 
der Einwirkung des Waflerd und des Diaftad widerfteht und alfo für den Brau⸗ 
proceß verloren if. Dan nennt ein auf diefe Weife glafig geworbenes Malz 
Glasmalz oder Steinmalz. 

Das Aufbringen des Malzes in einer zu ſtarken Schicht auf die Darre 
begünftigt die Entſtehung von Glasmalz ungemein, indem das, aus dem untes 
ren Theile der Schicht ausdunftende Waſſer fi) in dem oberen Theile verdichtet 
und dieſen Theil ganz durchnäßt. Nie follte die Schicht von feucht aufgebrach⸗ 
tem Malze höher ald 4 Zoll fein. Dur häufiges, anfangs alle Stunden vors 
zunehmendes Wenden muß das Trocknen befördert werden, wogegen Habidh die 
Einwendung macht, Daß dadurch das von unten nach oben gebrachte, ſchon abe 
getrodnete Malz, von dem Dunfte des von oben nad) unten gebrachten feuchten 
Malzes wieder feucht werde. i 

Auf den Rauchdarren wird das aufgefchüttete Malz, fo lange es kalt ift 
noch feuchter, ald es vorher war, weil fich die Feuchtigkeit des Rauches darin vers 
dichter. Bei nicht ganz trockenem Heizmateriale ift died in hohem Grade der Fall. 

Da ftarker Luftzug das Trocknen ſehr befchleunigt und die Temperatur 
mäßigt, fo [äßt man anfangs, in der Periode des Trocknens, reichlich Luft durch die 
falten Luftzüge, auch durch die Züge, welche über der -Derrfläche vorhanden find 
(Seite 69), eintreten, aber in dem Maaße, als das Malz trodener wird, ſchließt 
man die falten Züge mehr und mehr, damit nicht zuviel Wärme ungenüßt . 
entweiche. Iſt dann das Malz völlig troden, beginnt die zweite Periode des 
Darrens, das Nöften, fo wendet man das Malz feltener um und fleigert Die 
Temperatur mehr oder weniger. je nachdem man dunkleres oder helleres Bier 
brauen will. 

Dei dem Wenden des Malzes auf der Darre iſt ed möglich, etwaige Un. 
gleichheiten der Temperatur der Darrfläche auszugleichen. Da fih nämlid die 
heiße Luft dahin zieht, wo fie den geringften Widerftand zu überwinden hat, jo 
darf man nur auf die heißeren Stellen der Darre eine ſtärkere Schicht Mal; 
fegen, als auf die weniger heißen, um gleichmäßige Erhigung des Malzes zu 
erzielen. 

Beil in der Beriode des Roͤſtens die heiße Luft trodten von dem ausge⸗ 
trodneten Malze abzieht, fo kann man diefe heiße und trockene Luft mit großem 
Bortheile zum Trocknen von Malz benußen, das fi) auf einer zweiten Darrfläche, 
6 bis 7 Fuß über der erſteren befindet. In Fig. 25 iſt C diefe zweite Darr⸗ 
platte. In der Mitte derſelben iſt eine Klappe g angebracht, durch welche das 
Malz auf die untere Platte fallt, nachdem man von diefer das fertig gedarrte 
Malz entfernt hat. Selbfiverftändlih wird dann die obere Platte wieder mit 
abgefchwelktem Malze befchiett, fo daß auf diefer ftetd das Trodnen, auf der 
unteren das Röften erfolgt. Die früher beſchriebenen Darren lafien fih natürr 
fi ebenfalls mit einer foldden zweiten Darrplatte verfehen und in allen neueren . 
Brauereien findet man. fie’ jeßt. - 

Bei einigen Doppeldarren liegt au unter Der oberen Darrplatte ein 
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Heizeanal, welcher mit dem Canale der unteren Darre auf geeignete Weife in 
Berbindung ſteht. Läßt man den oberen Canal in ein Rauchrohr ausgehen, 
dies durch die Mitte der oberen Darrplatte hinduckhtreten und in dem Abzuge 
für die feuchte Luft in die Höhe fteigen, To wird Dadurch der Zug befördert. 

Die Größe der Darrfläche richtet fi) nad der Art und Menge des Mals 
zes, welche erzielt werden fol. Bei zwedmäßiger Einrihtung können auf 
100 Dub Fläche täglih 400 Pſund Darrmalz gewonnen werden, wenn 
die Darre täglich nur einmal benutzt wird und 600 Pfund, wenn zwei Darruns 
gen ftattfinden. Darf man nur fhwad heizen, wie z. B. bei Malz für Bren- 
nereien, fo Tann man auf 100 Quadrat⸗Fuß Darrflähe täglich nur 250 bis 
300 Pfund trodenes Malz gewinnen. Sind zwei Darrplatten übereinander 
vorhanden, läßt fih das Darren ohne Nachtheil jo befäjlcunigen, daß man von 
100 Quadratfuß Fläche täglih 900 Pfund Malz erhält (Siemens). 

Der Aufwand an Heizmaterial ift fehr verſchieden. Er ift abhängig von 
deſſen Befchaffenheit, vor der Conftruction der Darre und von dem Troden- 
heitögrade des aufgebrachten Malzes. Durch die Anwendung von zwei Darr- 
flähen wird fehr an Brennmaterial erfpart, mit derfelben Menge von Heizmate⸗ 
rial etwa die Hälfte mehr Darrmalz erzielt. Wo man Steinkohlen ver⸗ 
wendet, nimmt man zweckmäßig wenig Ruß abfepende, fo daß eine Reinigung 
der Ganäle nur felten erforderlich ift. 

Man pflegt gewöhnlich gelbes (blaſſes), bernfteinfarbenes (dunkelgelbes) 
und braunes Darrmalz zu unterfcheiden, wobei zu bemerken ift, daß fich die 
Farbe nicht ſowohl auf das Malz felbft, als auf das daraus zu erzielende Bier 
dezieht. Die Temperatur, bei welcher die eine oder andere Sorte Malz reful« 
tirt‘, läßt fih nicht genau angeben und man muß beachten, daß von einem 
gleihförmig mäßig ſtark gedarrten Malze cin eben fo dunkles Bier erhalten 
wird, wie von einem Malze, das cin Gemenge ift von wenig gedarrten und 
ſtark gedarrten Körnern. 

In dem auf die Darre geſchütteten Malze iſt begreiflich die Temperatur 
unten und oben in der Schicht verſchieden, da das Malz die Wärme fehr ſchlecht 
leitet. Soll daher die Temperatur der Darre mittelft des Thermometerd regus 
lirt werden, fo muß deflen Kugel unter der Darrflädhe, in der oberften heißen 
Luftſchicht ſich befinden, und zwar am beften in der Mitte der Darre. Die 
Scala des Thermometer kann dann, durch eine Röhre hindurch, über die Darr- 
fläche treten. Es verfteht fi) von felbft, daß die Befeftigung des Thermomelers der 
Art fein muß, daß das Inftrument beim Wenden des Malzes nicht Gefahr Läuft. 

Bu den bayerifhen Bieren wird das Malz angeblich bei einer Temperatur 
gedarrt, welde 70 bis 800 R. erreicht, ja in München fol man die Tempera⸗ 
tur in dem Malze gegen 1000 R. fteigern. rüber glaubte man, daß hei dem 
Darren die Temperatur von 50 bis 600 R. nicht überfchritten werden dürfe, 
weil, wie man fagte, das Diaftad bei höherer Temperatur die zuderbildende 
- Kraft verliere. Dies ift indeß nur der Fall, wenn das Malz im feuchten Zus 
ftande zu ſtark erhigt wird; trodenes Malz verliext die zuderbildende Kraft 
felbft etwas über 1000 R. nicht völlig. 
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. Bei der Bereitung von Braumalz braucht man aber überhaupt auf die 
Erhaltung der zucderbildenden Kraft nicht fo fehr Rücjicht zu nehmen, wenn 
Malz allein verbraut werden foll, weil die Umwandlung des Stärfemehld des 
Malzes in Bummi und Zuder dur eine weit geringere Menge Diaftas befchafft 
werden fann, als in dem grünen, feuchten Malze enthalten ift. Schr wichtig ift 
dagegen die Erhaltung der zuderbildenden Kraft in einem Walze, mit welchem 
größere Mengen von Stärkemehl und Gummi in Zucker verwandelt werden 
follen, wie bei der Anwendung von robem Getreide und Staͤrkemehl zum Bier: 
brauen und für die Berwendung des Malzes in den Spiritusbrennereien und 
Stärkezuderfabrifen. 

Der Hauptzweck des Darrens ift die Bildung des angenehmen Röftaromas 
(Darrmalzaromas), das dem Biere aus Darrmalz den lieblichen Malzgeruch und 
Malzgefhmad ertpeilt, und, ald confervirende Subſtanz, zur Haltbarkeit der 
Biere in hohem Grade beiträgt. Außerdem giebt Darrmalz weit fehneller und 
leichter eine volllommen klare Würze ald Luftmalz, wofür fih der Grund nicht 
mit Gewißheit fagen läßt. Stein meint, daß der Kleber durd das fcharfe 
Austrocknen dichter werde. 

Rah Berjuchen, die in meinem Laboratorio angeftelt worden find, entfteht 
das Darrmalzaroma ſchon bei 80% R. und zwar aus den löslichen Beftandthei- 
len des Malzes. Wird ein kalt bereiteter Auszug aus grünem Malze einge 
dampft, und der Rückſtand im Luftbade bei 809 R. erhikt, fo verbreitet der- 
felbe ſehr bald den Lieblihen Darrmalzgerud, befonders beim Anhauchen 
nad dem Erkalten. Schon beim Kochen des Auszugs zeigt fih ein aromatis 
ſcher Geruch. Habic meint, daß der Nöftproceh namentlih den Pflanzenleim 
verändere. | 
Je höher die Temperatur bei dem Darren gefteigert wird, defto mehr ver» 
liert dad Aroma an Feinheit und endlich wird der Gefchmad bitter. Deshalb 
find aus Darrmalz bereitete helle Biere ftetd feiner ald dunkle. - Hat die Tem⸗ 
peratur eine gewiſſe Höhe erreicht, fo entfteht aus dem Stärkemehl Pyrodertrin, 
Röſtgummi, und bei noch höherer Temperatur tritt wirkliche Berfohlung ein. 

Will man fehr dunkle Biere erzeugen, 3. B. Porter, fo darrt man nicht 
die ganze Menge des Malzes gleich ſtark und ſtark, fondern man verwen 
det dazu ein Gemenge aus mäßig und etwas flärfer gedarrtem Malze und 
macht einen Zufaß von fogenanntem Farbmal z. Dies letere wird am zweck⸗ 
mäßigften in einer Trommel von Eiſenblech, einer großen Kaffeetrommel glei 
hend, wie Kaffee gebrannt, kann aber natürlich auch auf der Darre erzielt wer 
den. Das helle Malz liefert dann Stärkemehl, Gummi, Ertractivftoffe, Diaftas, 
Pflanzenleim und Aroma, das Yarbemalz, von dem eine verhältnigmäßig nur 
Meine Menge erforderlich ift, Liefert die Farbe, welde von Pyrodertrin, nad) 
Habich vorzüglich von verändertem Pflanzenleime herrührt. Jetzt giebt man 
dunklen Bieren gewöhnlich die Farbe dur gebrannten Zuder, durch fogenannte 
Gouleur. 

Wenn das Malz auf der Darre die gewünfchte Farbe erhalten hat, und 
den eigenthümlichen Malzgerud in hinreihendem Grade zeigt, wird es von der 
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Darre entfernt und, fo lange ed noch warm ift, von den Keimen befreit. Am 
gewöhnlichften gefchießt dies auf die Weife, daß man das, etwa 4 Zoll hoch 
ausgebreitete Malz mit Holzfhuhen treten und dann durch eine Kornreinigung®s 
maſchine gehen läßt, um die abgeftoßenen Keime zu entfernen. 

Aber es giebt auch Mafchinen zum Abftoßen der Keime. Dan benupt 
dazu 3. B. eine ſchräg liegende Siebtrommel von 8 bis 10 Fuß Länge und 2 
bie 3 Fuß Durchmeffer, deren 5 bis 6 Zoll ſtarke hölzerne Achfe mit aufgehaues 
nem Eiſenblech beſchlagen if. Im diefe Trommel gelangt das Malz, während 
fie langfam gedreht wird, aus einem Rumpfe, defien Schuh durch die Drehung 
der Trommel auf ähnliche. Weife gerüttelt wird, wie man ed an jedem Mühlen« 
rumpfe findet. Beim Durdgeben dur die Trommel werden die Keime des 
- Malzes an dem rauhen Eifen abgeftoßen, und um dies zu befördern, hat die 
Trommel im Inneren eine Reifte, wodurd dad Malz beim Dreben derfelben ges 
hoben wird und dann beim Herabfallen die Achfe trifft. Die abgeftoßenen Keime 
fallen dur das Sieb in das Behäufe, weldhes die Trommel umgiebt und 
welches zugleih das Stäuben verhüte. Das von den Keimen befreite Malz 
fallt unten aus der Trommel. ine nachträgliche Reinigung durch eine Korns 
fege ift aber auch hier noch nöthig. 

Bei dem Abbrechen oder Abftoßen der Keime und dem-Reinigen des Mals 
zes zieht das Malz fo viel hygroſkopiſche Feuchtigkeit an, daß es ohne Gefahr 
aufbewahrt werden fann. Bringt man das Malz unmittelbar von der, Darre 
in größere Haufen, fo Tann, in Folge der Verdichtung des Waſſerdampfs der 
Luft, Entzündung deffelben eintreten. Wird daher das Reinigen nicht fogleich 
nad dem Darren vorgenommen, fo muß man das Malz, bis 12 Stunden lang, 
dünn ausgebreitet liegen laſſen. 

Die Kennzeichen eines guten Darrmaljzes ſind: Es muß 

1. den eigenthümlichen, angenehmen Darrmalzgeruch beſitzen; 

2. beim Angreifen wie trockene Gerſte durch die Finger laufen; 

3. voll, bauchig ſein und ſo leicht, daß es im Waſſer nicht unterſinkt; 

4. beim Zerbeißen wie lockere Weißbrodrinde krachen, im Inneren ſchön 

weiß ſein und ſüß ſchmecken. 

Die Farbe des Darrmalzes iſt um ſo weniger von der Farbe der Gerſte 
verſchieden, mit je größerer Sorgfalt es bereitet war; je weniger das Gelb dem 
Graugelben Platz gemacht hat, deſto beſſer iſt das Malz. 

Gut bereitetes Malz erhärtet nicht beim Aufbewahren, wird vielmehr da⸗ 
durch mürber, ſo daß der Mehlkörper dann beim Meiſchen keichter gelöſt wird, 
als in dem vollkommen ausgetrockneten harten Zuſtande, unmittelbar nach dem 
Darren. Es iſt deshalb immer zweckmäßig, das Malz nicht fogleich nach dem 
Darren zu verwenden, ſondern es zuvor erſt einige Wochen lagern zu laſſen. 
Zu langes Lagern des Malzes bringt feinen Nutzen, wie man früher wohl 
glaubte, fondern fhadet, indem ſich dabei das Aroma mehr und mehr verliert, 
befonderd wenn die Aufbewahrung auf dem Boden in Haufen gefchieht, die von 
Zeit zu Zeit umgeftochen werden müffen. 

Die zwedmäßigfte Aufbemahrungsmeife größerer Borräthe von Malz ift 
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in großen, völlig trodenen Behältern oder Verſchlägen, zu denen die Luft To 
wenig ald möglich Zutritt hat. Das Malz wird, nachdem es hinreichend abge: 
fühlt ift, fogleich in diefe Behälter oder Derfhläge gefchütte. In der Braucs 
rei von Sedelmayer in Münden ift der Bodenraum von zwei Etagen zu 
einem Behälter hergerichtet, der ohngefähr 50,000 Kubiffuß Malz fapt. Luft 
malz, dad heißt nur getrocknetes, nicht gedarrtes Malz, darf nicht lange aufbes 
wahrt werden, da es leicht dDumpfig wird und dem Wurmfrafle unterworfen ift. 


Es ift nun noch übrig, von dem Ertrage der Gerfte an Malz; und von 
der hemifchen Berfchiedenheit zwiſchen Mal; und Gerfte fpecieller zu reden. 

Der Gewichtsverluft, weldhen die Gerfte Durch das Malzen erleidet, ift bes 
greiflich fein conftanter. Er ift verfchieden nad der Beſchaffenheit der Gerſte, 
nad der Art und Weile und der Dauer ded Wachfens, dem Grade des Keimens, 
der flärkeren oder ſchwächeren Erwärmung bei Keimen. 

Abgeſehen von dem Berlufte, welcher durch die Abfchöpfgerfte veranlaßt 
wird, und der 1 bis 2 Proc. betragen Tann, wird der Berluft gewöhnlich auf 
8 Broc. angegeben, fo daß alfo 100 Pfund Gerſte 92 Pfund Luftmalz Luft. 
trodene® Malz, liefern. 

Es kommen von dem Sefammtverluite 

1 bis 1!/, Procent auf den Berluft beim Ginmweichen 
21/, bis ai;  » »» » beim Seimen, 
3 bed » »° durch die Wurzelleime 

Der Beuchtigkeitezuftand des völlig lufttrodenen Malzes ift dem der Gerſte 
gleich, beträgt nämlich ohngefähr 12 Procent. 

Hat das Malz beim Darren die Feuchtigkeit vollftändig verloren, fo liefern 
100 Pfund Gerfte ohngefähr 80 Pfund Darrmalz, unmittelbar von der Darre 
fommend gewogen. Beim Lagern nimmt aber das Darrmalz etwa 7 Procent 
Beuchtigkeit wieder auf, fo daß alfo 100 Pfund Gerſte 87 Pfunde arlagertes 
Darrmalz geben. Stein fagt, daß man den Feuchtigkeitsgehalt des Darrmalzes 
zu 8 Procent fegen könne. (Bergl. unten.) 

Während aber das Bewicht der Gerfte durch das Malzen und Darren ſich 
vermindert, vergrößert fi das Volumen. Man erhält ein Uebermaaß an Malz, 
verfhieden groß nad der Beihaffenheit der Gerfte, nah dem Grade des Keis 
mens und des Darrend. Nach Balling beträgt die Dolumenvermehrung etwa 
I/s (12,5 Proc), geben 8 Scheffel Gerfte ohngefähr 9 Scheffel Darrmalz. Ans 
dere geben die Vermehrung des Bolumend nur zu 6 bid 8 Proc. an, noch Ans 
dere nur zu einigen Procenten. 

Was nun die dhemifchen Veränderungen betrifft, welche die Gerfte beim 
Keimen erleidet, fo beftehen diefe im Wefentlichften darin, daß Diaftas gebildet 
und die Menge der löslichen Subftanzen überhaupt vergrößert wird. In der 
Gerſte ift nur der zudergebende Stoff, das Stärkemehl, vorhanden, es 
fehlt der zuderbildende Stoff, das Diaftas; in dem Malze finden ſich beide. 

Dei Berfuhen, welde in - meinem Laboratorio bon Recht ausgeführt 
worden find, betrug die Menge der in kaltem Wafler (d8lihen Subftanzen, bei 
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der Gerfte 6,5 Procent, bei grünem Malze 16 Procent, auf völlig ausgetrodnete 
Gerfte und völlig ausgetrocknetes Malz berechnet. Für lufttrockene Gerfte 
und lufttrockenes Malz (12 Proc. Feuchtigkeit) beträgt Dies resp. 5,7 und 14 
Procent. 

La Cambte fand den Gehalt an löslichen Subſtanzen im Malze zu 
21 Procent und die Menge der löslichen Subſtanzen ſtieg bis auf 28 bis 30 
Procent, wenn das Malz vor dem Trocknen 8 bis 9 Stunden lang in einem 
verſchloſſenen Gefäße bei 36 bis 400 R. erwärmt worden war. Dieſer letztere 
Verſuch wurde angeſtellt, weil in England einige Malzer die Gewohnheit ha⸗ 
ben, das grüne Malz, nach ganz kurzem Abſchwelken, 6 bis 8 Zoll hoch auf die 
Darre zu bringen, es mit dichten Leinen zu bedecken und 4bis 5 Stunden lang 
auf einer Temperatur von 36 bis 400 N. zu erhalten, um fo die Menge der 
löslihen Subftanzen zu vermehren. Das Malz befindet fi unter diefen Um⸗ 
ftänden in einer feuchten, warmen Atmofphäre und das Diaftas übt dabei feine 
Wirkung auf das Stärkemehl aus. Auch Recht erhielt aus dem oben ange 
führten Malze, nachdem daſſelbe 5 Stunden bei einer Temperatur von 359 €. 
in einem verfchlofienen Gefäße erwärmt worden war, anſtatt 16 Brocent, 
18,8 Procent lösliche Subftanzen. 

Das Darrmalz ift nicht viel reicher an den, in kaltem Waſſer Löslichen 
Subftanzen als das Luftmalz, das nur getrodinete Malz. Recht fand 17 bis 
18 Procent lösliche Stoffe darin. Es ift wohl anzunehmen, daß ein Theil des 
Plus von der oben erwähnten Einwirkung des Diaftas auf das Stärkemehl 
vor dem Austrodnen des Malzes auf der Darre herrührt. 

100 Pfund Gerften-Ruftmalz Tiefern bei dem Meifhen, nah Balling, 
ohngefähr 57 Pfund wafferfreies Extract. Die Würze läuft nicht gut von den 
Trebern ab und ift nicht völlig Mar. 

92 Pfund Malz, welche aus 100 Pfund Gerfte entitehen, geben hiernach 
ohngefähr 52 Pfund Ertract, fo daß ſich alfo au hieraus der Verluft bei dem 
Malzen auf 8 Procent ertractgebende Subftanz herausftellt, denn 100 Pfund 
Gerſte geben 60 Pfund Ertract (Seite 20). 

Unmittelbar von der Darre fommend, giebt dad Malz 65 Procent Ertract 
und 35 Pfund Trebern. 

Adgelagert beftcht das Darrmalz durchſchnittlich aus A mebligen Kerne 
und 1/, Hülfe, oder vielmehr trebergebenden Subftanzen. 100 Pfund deſſelben 
liefern bei dem Meifchen 

60 Pfund waflerfreied Ertract, 
33 » Trebern. 

Die fehlenden 7 Pfund find Waſſer. 

87 Pfund Darrmalz, die Menge, welche aus 100 Pfund Gerfte refultirt, 
liefern darnah 52 Pfund Ertract, und da 100 Pfund Gerfte, wie erwähnt, 
60 Pfund Ertract geben, fo beträgt auch hiernach der Gewichtsverluft an er- 
tractgebenden Subftanzen bei dem Malzen 8 Procent und es zeigt fih, daß 
der Röftungsproceß feinen bemerkenwerthen Gewichteverluſt an nutzbarer Sub⸗ 


ſtanz zur Folge hat. 


Das Darren. 86 b 


Bon dem Luftmalze unterfcheidet fi) dad Darrmalz vorzüglich durch den 
Gehalt an Aroma und verändertem Pflanzenleim. 

Am deutlichſten ergiebt fi die Verſchiedenheit zwifhen Gerfte und Malz 
aus den folgenden Refultaten einer vortrefflichen Unterfuhung von Stein: *) 


| Gerſte Luftmalz Darrmalz 

Proteinſtoffe, lösliche.. 1,26 2,13 1,98 
» =» unlöslihe . 10,94 - 9,80 9,77 
Dertrinaummi . - . . 6,50 7,56 823 
Ertracivfiofe - © . . 0,89 4,60 4,65 
Stärfemehl. . » . . 54,28 51,55 50,87 
Fett. .355 2,92 3,38 
Celulfe - » 2»... 19,86 19,67 18,81 
Me 2 2 22. 342 2,29 2,29 


Die Zahlen beziehen ſich auf völlig ausgetrodncte Gerfte und Malz. 
Man erkennt, daß das Malz mehr Lösliche weniger unlösliche Proteinfubftanzen 
enthält, als die Ger obei erinnert werden mag, daß aud das Diaftas zu 
den löslihen Proteinftoffen gehört. Die Gefammtmenge beider ift in der Gerfte 
größer ald im Malze, das Fehlende ift zur Bildung der Keime verwandt 
worden, in denen 15,87 Proc. lösliche, 14,73 Proc. unlösliche Proteinfubftanz 
gefunden worden. Daraus erflärt fih der hohe Werth der Keime als Futter 
material. Der Gehalt der Gerfte an Dertringummi wird duch das Malzen 
verhaͤltnißmäßig nicht bedeutend erhöht, wahrfcheinlich weil das entftehende 
Gummi in die Keime geht, welche 35,68 Proc. davon enthielten. Am auffallend» 
fen ift die Vermehrung der fogenannten Ertractivftoffe, das heißt derjenigen 
in Bafler und Weingeift löslichen Stoffe des Malzes und. der Gerfte, welde 
man nicht näher zu charakterifiren vermag. Nach dem Gehalte an diefen Stoffen 





laͤßt ſich nach Stein am leichteften die Güte eines Malzes beurtheilen ; gutes Malz. 


muß mindeftens 4 Proc. Altoholertract liefern. Die Ertractivftoffe müffen bei 
dem Malzen aus dem Stärfemehl entftehen, da die Berminderung des Gehalts 
an Stärfemehl im Allgemeinen der Bermehrung des Gehalts an Ertractivftoffen 
und an Dertringummi entipricht. 

Den Feuchtigkeitsgehalt der Gerfte fand Stein zwifhen 10,5 bi8 14,7 Proc., 
den des Ruftmalzes von 11,3 bis 14,2, den des Darrmalzes von 10,3 hie 10,5, 
den des Grünmalzes von 45,4 bis 50,8, den der Keime von 10,8 bie 10,5. 

Der Berluft beim Einweichen der Gerfte wurde in zwei Berfuchen nur zu 
0,5 bis 0,51 Proc. gefunden; er Tann natürlich größer fein, da die Gerſte über 
8 Proc. in Waſſer Löslihe Theile enthält. Vollkommen trockenes Malz gab 
3,64 Proc. volllommen trodene Keime. | 

Der Gefammtverluft beim Malzen dreier Sorten Gerfte betrug resp. 
11,6 — 7,3 — 10,1 Procent, auf völlig ausgetrocknete Gerſte und ausgetrods 
neted Malz berechnet. Das finnreiche Verfahren zur Ermittelung des Berluftes 


*) Bolytehn. Centralbl. 1860. S. 481 bis 518; Chem. Eentralbl. 1860. ©. 449 
und 471; ferner Polyt. Centralbl. 1862. ©. 1 bis 6; Chem. Centralbl. 1862. ©. 394. 
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beftand darin, das Gewicht einer gleichen und zwar großen Anzahl (etwa 1000) 
von Körnern der zu malzenden Gerfte und des daraus erhaltenen Malzes zu bes 
ſtimmen und auf völlig ausgetrocknete Subftanz zu berechnen. Ein Beiſpiel wird 
das Berfahren nerdeutlihen. 30 Grm. einer Gerfte waren 835 Körner, das 
durchſchnittliche Gewicht eines Korned betrug alfo nahezu 36 Milligramm 
Cr . Der Waflergehalt der Gerfte war 13,4 Procent; die 30 Grm. Gerſte 
waren alſo 25,98 Grm. waflerfreie Gerfte, dad Gewicht eines waſſerfreien 
Gerftentorns betrug daher 31,1 Milligrm. (Fi) 30 Grm. Malz aus dies 
jer Gerfte waren 976 Körner; das durchſchnittliche Gewicht eined Kornes war 
alfo 30,7 Milligrm. Der Waffergehalt des Malzes ergab fih zu 10,4 Proc, 
die 30 Grm. Malz waren daher 26,88 Grm. wafferfreies Malz, das Gewicht 
eined waſſerfreien Malzkorns alfo 27,5 Milligem. 100 Gerſte haben hiernach 
85,3 Malz; gegeben (36::30,7 — 100:85,3); 100 waflerfreie Gerfte 88,4 
wafjerfreies Malz (31,1 : 27,5 — 100 : 88,4). Degggeubftanzverluft (Malz⸗ 
verluft), auf waflerfreie Gerſte und waſſerfreies Malz befeipnet, ift 11,6 Proc. 

Um zu ermitteln, wie viel von dem Berlufte auf die bierbildenden Des 
Handiheile des Malzes kommt, ließ Stein Meifchverfuche anftellen, die einen 
mit Malz allein, die anderen mit der Hälfte Malz und der Hälfte Gerfte 
(Seite 21); es wurden im lebteren Kalle von der Gerſte 7,4 Proc. Meifch- 
ertract mehr erhalten als vom Malze, alfo etwa 2/, des Malzertracts. Ein 
gleiches Nefultat ergab ſich auch, als bei dem Meifchen für einen Xheil des 
Malzes ein entfprechend größerer Theil Gerfte genommen wurde, namlid für 
5 Malz 5,88 Gerfte. 

Auh Dudemans*) hat Unterfuhungen angeftellt über die Verände⸗ 
rungen, welde das Getreide beim Malzen erleidet. Die Refultate weichen 
oft fehr von denen Stein ab; ed mag genügen, die bei der Gerſte erhaltenen 
Refultate vergleichend hier anzufügren; die Zahlen drüden, wohl ſelbſtverſtand⸗ 
lich, den Gehalt in 100 aus. 





Malz 


mn) 
Gerſte lufttrocken gevarrt ſiark gebarrt 
Stärfemehl . . . 58,8 47,8 61,2 48,9 


 Dertiin. 2... 45 6,5 5,8 9,4 
Budr ..... — 0,4 0,6 0,8 
Eiweißfloffe . . . 9,7 11,0 9,1 9,7 
1 21 18 2,1 24 
Zellenfofe . . . 7,7 11,7 9.4 10,6 
Anorganiſche Stoffe 2,5 2,6 24 2,6 
Mafler . -.... 181 _ 161 11,1 82 
In Weingeiſt Iöslih 0,7 * 8,7 4,1 44 


In Wafler Töslih . 7,0 11,0 17,0 21,0 
In der Gerſte wurden 1,6' fogenannte Grtractivfloffe, in dem gebarrten Malze 
6,7, in dem ſtark gebarrten Malze 12,8 Röftproducte gefunden. 
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U. Bon der Gewinnung der Würze 


Die zweite Hauptabtheilung des Brauproceffed umfchließt die Gewinnung 
der Würze, das beißt die Gewinnung eines, an Zuder und Gummi möglichſt 
reihen Auszugs aus dem Malze. Zur Erleichterung der Ueberfiht fann man 
in diefer Abtheilung die folgenden Operationen unterfceiden: 


1. das Schroten des Malzes, 
2. das Einteigen und Einmeifchen, 
3. dad Kochen und Hopfen der Würze. 


1. Dad Schroten ded Malzes. 


Um aus dem Malze einen Flaren Auszug, eine Klare Würze gewinnen zu 
fönnen, muß daffelbe zwedmäßig zerkleinert werden, man muß es [hroten, 
reißen, Drehen, wie man fagt. 

Auf den erften Blick fheint es wohl, ald ob der Zweck durch Verwand⸗ 
lung des Malzes in Mehl am beſten erreicht würde, bei näherer Betrachtung 
findet man aber, dad dem nicht fo ift. In Mehl verwandeltes Malz wird bei 
dem Meifchen eine dicke, teigige, zähe Maffe bilden, ſchwer zu verarbeiten, ſchwer 
iugänglich dem Auflöfungsmittel, dem Wafler und ganz ungeeignet, einen Ela, 
ven Auszug zu geben, da hierzu das Borhandenfein einer lockeren, hinreichend 
hoben Schiht Trebern erforderlich ift, -von welcher der entilandene Andzug 
beim Hindurchfidern, wie von einer Filtrirſchicht geklärt wird. 

Die Zerfleinerung, das Schroten, gefchieht am beiten auf die Weife, daß 
der mehlige Kern des Malzes vollitändig zerdrüdt, die Hülfe aber nur geſpal⸗ 
ten oder zerrifien wird. Go bereitetes Schrot ftellt dann ein Gemenge von 
dem feineren oder gröberen Mehle des Mehlkerns und den nur zerriffenen Hüls 
ſen (Spelgen) dar. Es ift oder, wollig, läßt fih gut beim Meifchen verar« 
beiten, indem es dabei eine, durch die fparrigen Hülfen aufgeloderte Maſſe 
giebt, von welcher die Würze leicht und klar abläuft. 

Das Borhandenfein der Spelze maht vorzugäweife mit die Serfte zum 
Bierbrauen fo geeignet. Der Weizen, weil er ein nadter Samen ift, weil er 
nur eine dünne häutige Hülle, feine Spelze hat, giebt ein Malzihrot, das ſich 
fhwieriger meifchen läßt und kaum eine volllommen klare Würze liefert; Weis 
jenmalz muß deshalb mit Gerflenmalz verarbeitet werden. Wendet man neben 
Gerftenmalzfchrot bei dem Meifchen färtemehlhaltige Subftanzen an, melde 
nur eine geringe Menge Trebern hinterlafien, fo ift oft fogar ein Zufaß von 
auflodernder Subftang, 3. B. von Haferfchrot, Spreu oder gefchnittenem Stroh 
erforderlich. Letztere müflen aber zuvor abgebrüht werden. 

Bei abgelagertem lockerem gutem Gerftenmalze Löfen ſich auch gröbere Mehl» 
theile bei dem Meifchen, aber frifches, hartes, ſprödes Malz verlangt die Verwandlung 
ded Mehlkörpers in feines Mehl, wenn vollftändige Ertraction flattfinden fol. 


- 
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Das für den Brauproceg geeignetfte Schrot wird durch Zerqueifgen des 
Malzes zwiſchen eifernen Quetfäwalgen erhalten. Diefe zerdrüden den Mehl 
fern zu Mehl, während fie die zähere Hülfe fpalten oder zerreißen. 

Big. 27 zeigt die unter dem Namen „Rheinifhe Schrotmühle« bekannte 
und fehr verbreitete Quetſchmaſchine von Blumenthal in Darmftadt. 


Big. 27. 


aa ift der Rumpf zur Aufnahme des zu fehrotenden Malzes. Aug dem- 
felben gelangt das Malz auf den, aus doppelten Sieben beftehenden Schuh bb. 
Das obere, gröbere Sieb dient zum Zurüdhalten der gröberen Beimengungen, 
das untere, feinere, zur Entfernung der feineren Beimengungen und des 
Staubes. 

Bon dem unteren Siebe fält das Malz zwiſchen die gereiften Walzen 
cc, unterhalb welder das Schrot von dem Schlauhe dd aufgenommen wird 
und in einen, an diefen gebundenen Sad fäuft oder durch eine Sänede weiter 
befördert wird. 

Die von e bewegte Hebelvorrichtung MH rüttelt den Siebſchuh. 

Die das Schwungrad andeutet, ift die Maſchine zum Betriebe mit der 
Hand eingerichtet, es verfteht fich von ſelbſt, daß fie aud mit einer mechaniſchen 
bewegenden Kraft in Verbindung gefegt werden kann. 

Anftatt der gereiften Walzen können aud glatte Walzen genommen 
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werden, die ich fogar für beffer Halte, weil fie weniger zerſtoread auf die Hülfe 


@- 


Big. 28. 
A 


Big, 29. 


einwirken. Mangiebt 
dann oft den beiden 
Walzen ungleiche Ge⸗ 
ſchwindigkeit, entwes 
der indem man das 
Sternrad der einen 
Walze größer mad, 
als das der anderen, 
oder indem man die 
Balzen von verfdies 
denem Durchmeſſer 
nimmt. 

Anftatt des klei⸗ 
nen Rumpfs über 
den Walzen, welder 
verhindert, daB das 
Malz feitlih Herun. 
terfällt,, findet man 
nicht felten jept an 
beiden“ Enden der 
einen Walze, auf der 
Achſe fertfigend oder 

ſelbſt angegofien, 
Scheiben, deren 
Durchmeſſer fo groß 
ift, daß fie bis an 
die Achfe der andern 
Balze reihen. Es 
entfteht dadurch über 
den Walzen eine Art 
von Rumpf. 


In Fig. 28 und 
Big: 29 if, nah La 
Cambre, die Malz 
quetfche einer großen 
Brauerei in Löwen 
(Belgien) in Yıs der 

natürlihen Größe 
abgebildet, 
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Fig. 30 Durchſchnitt nach der gebroddenen Linie CDEFG der Fig. 31. 

Fig. 31 Durchſchnitt nah AB der Fig. 30. 

Gleiche Buchftaben für gleiche Theile. 

ab Abgedrebte Walzen aus Gußeiſen, welche Durch die zwei Schrauben 00 
einander genähert und von einander entfernt werden fönnen, die 
Quetſchwalzen. 

c Walzen von Holz, im Umkreiſe, der Länge nach, mit ftählernen Klingen 
dd befebt, welche 2 bis 3 Millimeter (1 dis 11/, Linie) hervorſte⸗ 
ben. Diefe Walze bringt unausgefeßt einen dünnen Streifen Mal; 
zwifchen die Quekfchwalzen, in deren ganzen Länge. 

ee‘ Scymiedeeiferne Achſen der beiden Quetfchwalgen. 

FF Bußeiferner Träger der Pfannen (Aihfenlager) der Walzen ab, 

9 Kupplung, um die Walzen in Thätigleit zu feben und fie anhalten zu 
fönnen, ohne daß die Treibachfe angehalten wird. 

h Stellvorrichtung, die man beliebig höher oder niedriger ſchrauben kann, 
um die hölzerne Walze c und dadurch die Quetſchwalzen flärter oder 
ſchwächer nit Malz zu fpeifen. 

x Querftüd von Holz, das in feiner, der Korm der hölzernen Walze c ent- 
Iprehenden oberen Bahn mit dünnem SKupferblech beſchlagen und von 
den Stahlflingen der Walze etwa 1/, Linie entfernt if. 

d Siebförmig durchlöͤcherte ſchiefe Ebene von Blech, von welder das Malz 
den Walzen zugeführt wird. Staub und beigemengte Refte der Wur- 
zelfeime fallen hindurch und fammeln fi in dem Rumpfe 7°, aus dem 
fie durch die Klappe m entfernt werben. 

nn Hölzernes Gchäufe um die Walzer. 

rn’ Klappe von der Breite des Gehäufes, mittelft welcher man zu den 
Walzen gelangt, um fie reinigen und ftellen zu können. 


00 Stelfhrauben der Quetihwalzen, mit deren Hülfe man die bronzenen 


Ahfenlager der Walze aa, welde in Coulifien der gußeifernen Träger 
SS sachen, verfhieben kann. 

pp Hölzerne Pfannenträger und Pfannen (Adfenlager), in denen die Zapfen 
der Balze c laufen, welde fehr wenig Kraft zur Drehung erfordert. 

88 Höljernes Geftell für die Quetſchwalzen. 

tt Mefier und Klingen von Stahl, um das den Bolzen anhängende 
Schrot abzuftreifen. Die Mefler find auf Beinen drehbaren Wellen 
befeftigt, welche durch Hebel und Federn fo geftellt werden können, 
daß fie mehr oder weniger ſtark gegen die Quetfchwalzen drüden. 


1, 2. Zahnräder der beiden Quetſchwalzen. Da das Zahnrad 2 der 


Walze d Lleiner ift, ald das Zahnrad 1, und fi in Fig. 31 hinter diefem bes 
findet, fo kann man es in der Figur nicht ſehen. Die Größe der beiden Zahn» 
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täder flieht in dem Berhältniffe der Durchmeſſer der Walzen. zu denen fie gehö- 


dig. 30. 


Big. 81. 


- rn, ihre Geſchwin ⸗ 


digfeiten ftchen des⸗ 
Halb im umgekehrten 
Berhältniffe zu ihrer 
Größe. 

3,4. Zahnräder, 
durch welche die Ber 
wegung der Walze 
d der Balze c mit 
getheilt wird. 


Früher wurde 
das Malzſchrot für 
die Brauereien alle 
gemein auf den 
Mahlgängen ger 
wöhnliger Mühlen 
dargeftellt, und noch 
jegt ift Dies der Fall, 
wo die Gteuerber- 
bältniffe oder der 
Mühlenzwang den 

Brauern eigene 
Schrotmuͤhlen nicht 
erlauben und wo 
fi) in den Mühlen 
Quetfhwalzen nit 
finden. 


Für das Schros 
ten zwifchen den 
Steinen einer Mahl⸗ 
müple ift e8 aber ers 
forderlich, das. Malz 
vorher anzufeudhten, 
zu neßen, einzu» 
fprengen, um die 
Hülfe fo zäh zu mas 
den, daß fie abge 
ſchaͤlt und nur zer⸗ 
riſſen, nicht auch in 
Mehl umgewandelt 
oder zu fehr zerklei⸗ 
nert wird. 
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- Das Einfprengen oder Neben gefchieht in größeren Brauereien in einem 
befonderen Locale, der fogenannten Einfprenge, deren Boden gepflaftert und 
nad der Mitte zu etwas vertieft if. Das Malz wird darin zu einem ſchmalen 
Haufen aufgefhüttet, auf defien Spike oder Kamme, der Lange nad, eine Ber- 
tiefung gezogen und in diefe das zum Einfprengen beftimmte Wafler gegoflen 
wird, während vier Arbeiter den Haufen rafch durchſchaufeln. Das Umfchaufeln 
it fo oft zu wiederholen, bis das Malz gleichförmig genept erfiheint. Dann 
vermindert man die Höhe des Haufens etwas und läßt das Malz noch bie über 
12 Stunden lang liegen. 

Je nachdem das Malz ftärker oder fhwächer gedarrt war, kürzere oder 
längere Zeit gelagert hatte, verwendet man mehr oder weniger Wafler zum 
Einfprengen, etwa von 5 bis 10 Procent. Das Volumen ded Malzes vergrö- 
Bert ſich durch das Einfprengen um 1/, oder !/.. Man hat fi fehr vor zu 
ftarfem Einfprengen zu hüten, weil zu ſtark gefeuchtete® Malz zwifchen den 
Steinen fohmiert, fich fehr erhißt, und dadurch nachtheilig verändert wird, na- 
mentlich einen fäuerlihen Geruch erhält. Auch wird duch zu ftarkes Einfpren- 
gen unnüßerweife Gewicht und Maaß vermehrt, was zu beachten if, wo man 
die Bierfteuer vom Gewichte des Malzes, wie in Preußen, oder vom Maaße, wie 
in Baiern und Würtemberg, erhebt. 

Die Mühlfteine müffen für die Darftelung des Schrots ſcharf fein, kalt 
und luftig gehen und es darf nicht zu viel Malz auf einmal zwiſchen die 
Steine gebracht werden. Geht das Schroten zu langfam von flatten, fo erhigt 
fih das Malz, befonders, wie gefagt, wenn es ſtark genebt war und das dar- 
aus gewonnene Bier ift dann zum Sauerwerden geneigt. Bor dem Schroten 
muß der Mahlgang von den Rückſtänden anderer Getreidearten gereinigt wer: 
den. Oft noch wird das Schroten des Malzes fehr nahläffig ausgeführt, und 
doch ift es gewiß, daß das beft bereitete Malz dur nachläffige Behandlung in 
der Mühle verdorben werden Tann. 

Nah den im Hofbrauhaufe zu München von Steinheil angeftellten Ber- 
fuchen geben 100 Pfund trodene® Malz durchſchnittlich 107 Pfund Schhrot. 
Das Bolumen des Malzes erhöht fih dur das Schroten um 1/, oder 1/,. 

Alles ſpricht fo fehr zu Gunſten des Schrotend mit Quetfchwalzen, daß 
die Aufftelung von Quetfhmafhinen felbft in den Mühlen dringend zu wün« 
ſchen ift, da, wo der Mühlzwang dem Brauer nicht erlaubt, das Malz felbft zu 
fhroten. Das Malz braucht für die Quetfchnafchine nicht genebt zu werden, 
es erhibt fi deshalb und weil die Quetſchwalzen von Metall, alfo gute 
MWärmeleiter find, nicht beim Schroten, und man erhält ein fo lockeres, wolliges 
Schrot, wie es zwifhen dem Mühlftein nicht zu erzielen fteht. 

Wie höchſt wünſchenswerth es ift, daß dem Brauer geftattet werde, das 
Malz in feiner Behaufung fchroten zu dürfen, leuchtet ein! Abgefehen davon, 
daß dann der Brauer das Schroten mit Bequemlichkeit überwadhen kann, und 
daß er völlig unabhängig if von dem Müller, erwaͤchſt ihm nicht unbeträdht- 
liche Koftenerfparniß, namentlih dadurd, daB der Transport des Malzes nad 
der Mühle und des Schrotes von der Mühle wegfällt. 
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Das Schrot muß, auch wenn das Malz; nicht eingefprengt wurde, möglichft 
bald verwandt werden, weil ed durch Aufbewahren viel von dem feinen Aroma 
verliert. Schrot aus genebtem Malze wird bei der Aufbewahrung in Süden 
ſehr bald warm und dumpfig, und fängt an zu fchimmeln, befonderd wenn der 
Dirt der Aufbewahrung nicht ein völlig trodener it. Kann Schrot aus genetz⸗ 
tem Malze nicht fofort verbraut werden, fo muß man es in einem recht trodenen 
Locale auseinander breiten. | 


2. Das Cinteigen und Einmeifchen. 


Das Meifchen hat nicht allein den Zwed, die in dem Malze fihon vor 
bandenen löslihen Stoffe auszuzichen, fondern es bezweckt vorzüglich auch, das 
noch unveränderte Stärfemehl, durch Einwirkung des Diaftad vollftändig 
in Gummi und Zuder umzuwandeln. Es muß alfo dabei das Malzichrot mit 
Waſſer auf die Temperatur gebracht werden, bei welcher diefe Umwandlung er- 
folgt und diefe Temperatur muß fo lange erhalten werden, bis die Umwandlung 
erreicht ift. . 

Man definiert daher das Meifhen volltlommen richtig. als die Be» 
handlung des Malzfhrots mit Waffer, bei der Temperatur, 
wobei das Stärktemehl von dem Diaftas in Gummi und Zuder 
umgemandelt wird (Seite 7). 

Das Schrot wird am beiten ausgezogen, wenn man es zuerft mit Waſſ er 
von niederer Temperatur anrührt und wenn man dann auf geeignete Weiſe die 
Temperatur allmälig ſteigert. Deshalb geht dem eigentlichen Meiſchen das 
vorbereitende Einteigen voran, wobei das Schrot gleichförmig mit Waſſer be⸗ 
feuchtet und erweicht wird. Wollte man das Malzſchrot ſofort mit heißem 
Waſſer behandeln, jo würden leicht Heiftrige Klumpen entſtehen, deren Zertheis 
lung fehwierig if. 

Es giebt beim Bierbrauen feine zweite Operation, welche fo manchfach 
verfchieden und fo vielfach modificirt ausgeführt wird, wie das Meifchen, die 
Bereitung der Würze, und bei feiner anderen Operation ift wohl die Bers 
(hiedenheit der Ausführung von fo erheblihem Einfluffe auf die Befchaffenheit 
des Bieres. Der Charakter der Biere eines Landes, einer Gegend, einer Stadt 
wird vorzugsweife durch das übliche Meiſchverfahren bedingt und redet man. 
von verjhiedenen DBraumethoden, fo meint man in der Regel verfchiedene 
Meiſchmethoden. 


Zwei Hauptarten des Meiſchverfahrens kann man zunächſt unterſcheiden: 
1. Das Aufguß-⸗Verfahren oder Infuſions⸗-Verfahren. 
2. Das Koch⸗Verfahren oder Decoctions⸗-Verfahren. 


Bei dem erſteren Verfahren, dem Aufguß⸗Verfahren, wird das, mit 
Waſſer eingeteigte Malzfchrot durch Zugabe von heißem Waffer (dem erften 
Buß) auf die Zuderbildungs- Temperatur (Meifhtemperatur) gebracht, die Würze 
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(erſte Würze), nach hinreichend erfolgter Zuckerbildung, von dem Rückſtande 
(dem Seih, den Trebern) abgelaſſen und der Antheil Würze, welcher aufge⸗ 
ſogen zurückgehalten wird, durch wiederholte Güſſe gewonnen (zweite, dritte 
Würze). 

Bei dem zweiten Verfahren, dem Koch⸗Verfahren, wird das mit vie 
lem Waſſer eingeteigte Schrot durch den erſten Guß nit auf die Meifchtempes 
ratur erhoben, fondern diefe wird dadurch herbeigeführt, daß man cinen Theil 
der Meifche in die Braupfanne (den Braufefiel) bringt, darin zum Sieden er 
higt, kochen läßt (Dickmeiſchkochen), dann zu der übrigen Meifche zurückbringt 
und dies mehremal wiederholt. — Oder aber, es wird das eingeteigte Schrot 
durch den erſten Guß auf die Meifchtemperatur erhoben, die erſte Würze in die 
Braupfanne gebracht, gekocht und zurüc auf das Schrot gegeben (Lautermeifd- 
kochen). Der bei dem Kochverfahren von den Trebern zurüdgehaltene Antheil 
Würze wird meiftens durch Lebergießen von Wafler (Anſchwänzen) gewonnen. 

Abgeſehen davon, Daß bei jeder dieſer Hauptarten des Meifchverfahrend fehr 
verſchiedene Modificationen ftattfinden können, laffen ſich diefelden auch auf 
verfchiedene Weife mit einander verbinden, fo daB eben eine außerordentliche 
Mandfaltigkeit von Meifhmethoden (Braumethoden) reſultirt. Che wir die 
wichtigeren diefer Methoden fpecieller ind Auge faſſen fünnen, müfjen wir die 
Vorrichtungen und Apparate für den Meifchproceß betrachten. 


Das Einteigen und Einmeifhen wird in dem Meifhbottihe ausge- 
führt, der in der Regel zugleich Seihbottich ift, das Heißt, mit einer Vorrichtung 
verfehen ift, den entflehenden Auszug, die Würze, von dem Rüdftande, den 
Trebern, dem Seih, trennen zu können. 

Gewöhnlich iſt der Meifchbottich ein ftarker, runder Bottih, unten etwas 
weiter als oben, und nicht über 4 Fuß tief, wenn das Durdharbeiten des In« 
halte, bei dem Meifchen, durch Arbeiter, nicht durch ein Rührwerk ausgeführt 
wird. 

Die ſogenannten Meiſchkaſten, vierſeitige Käſten aus ſtarkem Holze. 
Stein oder Gußeiſen, haben keine Vorzüge vor den runden Bottichen, ſtehen 
dieſen vielmehr darin nach, daß das Durcharbeiten der Meiſche in den ſcharfen 
Ecken mühſam iſt. Für mechaniſche Rührwerke find fie überdies nicht an« 
wendbar. 

In Belgien babe ich runde Meifhkufen von Meffing mit gußeiſernen 
Boden gefchen, ohngefähr 3 Fuß tief. Der Meffingkranz, etwas kleiner 
als der eiferne Boden, war unten im rechten Winkel nah außen‘ gebogen 
und hier zwifchen dem Boden und einem aufgelegten eifernen Ringe durch 
Schrauben eingellemmt. 

- Die Seihvorridhtung beftand früher allgemein und ‚hefteht noch jebt in den 
älteren Brauereien aus einem zweiten, hölzernen, durchlöcherten Boden, der 
über den wirklichen Boden des Meifchbottichd gelegt wird (Seihboden, Siebbo⸗ 
den, Xofeboden). Die einzelnen heile diefes Seihbodens, meiftend von der 
Breite der Bretter, find fo gefchnitten, daß fie, aneinander gelegt, eine genau 
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in den Bottich paffende Kreiöflähe darftellen. Unten find auf jeden Theil drei 
oder vier Querlatten genagelt, welche gleihfam Füße bilden, durch deren Höhe 
die Entfernung des Seihbodens von dem wirklichen Boden bedingt wird. Diefe 
Entfernung fol moͤglichſt Mlein fein, nur etwa einen Zoll betragen, damit der 
Raum zwiſchen Seihboden und wirklichem Boden nur Mein if. Die Köder des 
Seihbodens, von-denen felten mehr als vier auf den Quadratzoll vorpanten 
find, müffen fich nad) unten trihterförmig, ſtark erweitern; fie verftopfen fih 
font. Man macht fie oben etwa eine Linie, unten einm halben Zoll weit, ges 
mwöhnlich auf die Weife, daß man fie, nachdem fie eine Linie weit gebohrt find, 
unten mit einem fumpf conifhen Eifen ausbrennt. 

Zur Befeftigung des Seihbodens dienten früher die fogenannten Spannı 
öde, über den Boden gelegte, an der Wand des Bottichs befeftigte Ratten. 
Da diefe aber bei dem Meifchen fehr hinderlich find, fo wendet man jept zu dem 
Zwecke einen hölzernen Ring von der Weite des Bottichs über dem Seihboden 
an, der aus einzelnen, fehräg übereinander greifenden Theilen befteht. Nach 
dem Einlegen des Seihbodens wird der Ring eingelegt .und durch eiferne Halter 
feitgehalten, welche über die Berbindungäftellen der einzelnen Theile faffen, unten 
mit einer Spipe in einer Drffnung des Seihbodens fteden, oben an der Wand. 
des Bottichs befeſtigt werden. . 

In allen neueren oder neu eingerichteten Brauereien ift der hölzerne Seih ⸗ 
boden durch metallene Seihplatten oder einen metallenen Seihboden verdrängt. 
Fig. 32, ig. 33 und 34 zeigen mit Geihplatten verfehene Böden von Neiſch⸗ 
bottihen. - 

Big. 32. Die Platten find von 
Kupferbleh oder Meffing- 
blech fo Fark, daß fie fih 
nicht umbiegen und daß fie 
feft liegen, oder aber man 
nimmt fie von Gußeifen, 
und dies ift jetzt das üb» 
lichſte, einen halben Zoll 
did. Die Deffnungen, oben 

| fehr enge, müflen ſich nad 
unten erweitern, befonders 
ſtark bei den dideren guß- 
eifernen Platten. 

Die Platten Tiegen über 
entſprechend großen Vertie⸗ 
fungen. welche aus dem 
ſtarken Boden des Meiſch⸗ 
bottichs ausgeſtemmt find, 
gut paſſend in einem Falze, 
fo daß fie eine Ebene mit 
dem hölzernen Boden bil 


96 


Das Bierbrauen. 


den. Bei den halbzölligen gußeifernen Platten erhält der Balz alfo eine Tiefe 


Big. 38. 


Big. 94. 


von einem halben Zoll, 
und wenn dann die Der« 
tiefung in dem Boden des 
Bottichs, über weldher die 
Blatten liegen, einen Zoll 
beträgt, fo entſteht ein 
Raum von einem halben 
Zoll Tiefe unter den Seih ⸗ 
platten. 


Die Vertheilung der 
Seipplatten auf dem Bor 
den des Meiſchbottichs fin 
det man ſehr verfchieden. 
In der Fig. 32° Liegen 
zwei Platten neben einans 

«der, in der Mitte des Bo⸗ 
dene. Hat der Bottich eis 
nen beträchtlihen Durch⸗ 
meffer, fo fann natürlich 
jede Platte aus zwei Theie 
Ien von halber Länge ber 
ftehen, die fih nicht fo 
leicht verbiegen, und find 
die Platten von Kupfer 
oder Meffing, fo läßt man 
da, wo fie aneinander ſto⸗ 
Gen, beim Aushauen der 
Vertiefung des Bodens, et« 
was Holz ftehen, um fiean 
diefer Stelle zu unterftügen. 

In Fig. 33 find au 
Ber der Mittelplatte auch 
noch Seitenplatten vorhans 
den. 


Für Bottiche ohnemes 
chaniſches Ruͤhrwerk nimmt 
man jetzt auch anſtatt der 
Platten eine runde, etwas 
convere große Scheibe, welche 
natürli in die Mitte des 

Bottichs zu liegen fommt. 
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In Big. 34 liegen vier Platten um die Mitte des Bodens, wo fih das_ 
Adjenlager für den mechaniſchen Rührapparat befindet (fiche Fig. 42 ©. 101). 
Der oben erwähnte Meifhbottih einer belgifhen Brauerei hatte einen 
Fig. 36. Qußeifernen Seihboden, welcher aus ge 
nau aneinander paſſenden SKreistheilen 
beftand, wie es Fig. 35 zeigt. Die An- 
zahl diefer Theile, der einzelnen Platten. 
war groß, aber die Platten waren des» 
bald fehr handlich, und da alle Platten 
eined Kreifes gleich waren, alfo nicht 
ausgeſucht zu werden brauchten, fo ließ 
fih der Boden mit großer Schnelligkeit 
legen. Sede Platte hatte auf der Uns 
terfläde drei Erhöhungen, die. ale 
Füße dienten. 
Fig. 36 giebt den Durchſchnitt eis 
ner Platte. 
‚„ Um das mit dem 
Schrote zu vermifchende 
Waſſer von unten, durch die 
Deffnungen des Eeihbodens oder der Seihplatten, dem Schrote zuführen zu 
Tonnen, auf welde Weiſe es gleihförmig in das Schrot eindringt, weil die 
Luft aus Viefem oben entweichen kann, ift 
ein fogenannter Pfaff vorhanden, eine 
Röhre, welche das Wafler unter den Seih- 
boden oder die Seihplatten leitet. 

Früher war der Pfaff ein hölzerner 
vierfeitiger Schlauch, der vom oberen Rande 
des Meiſchbottichs, Durch einen Ausfchnitt 
im Seihboden, bis unter diefen hinabging, 
und der oben, an der Wand des Bottichs, 
mittelft einer Schraube befeftigt war. Stand 
der Pfaff auf dem unteren Boden auf, fo 
war er unten fo ausgefchnitten, daß das 
Waſſer ausfließen konnte. 

Jetzt dient als Pfaff ein weites ku⸗ 
pferned Rohr, wie es Fig. 37 zeigt, unten 
ebenfalld ausgefchnitten oder mit großen 
Löchern zum Ausfließen des Waſſers ver- 
ſehen, wenn es auf dem wirklihem Boden auffleht. Sind Seihplatten vorhan⸗ 
den, fo muB eine Ddiefer Platten bis an den Rand des Bottichs reihen, und 
duch Diefe muß dann das Rohr hindurchgehen. 

Benn das Meifhen durch ein mechanifches Ruͤhrwerk ausgeführt wird, 
ſo kann der Pfaff nicht in dem Bottiche ſtehen; man bringt ihn dann außerhalb 
1 7 
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des Bottichs an, ſetzt ihn zwedtmäßig auf das Mohr des Abzugshahns, wie eo 
Big. 38. durch Fig. 38 veranfhaulict wird. Auch 
wenn ein mechaniſches Rührwerk nicht vor« 
handen ift, verdient diefe Stellung des Pfaf- 
fen den Borzug, weil derfelbe, wenn er ſich 
in dem Bottiche befindet, beim Durhars 
beiten der Meifhe immer flört. Zum Ab- 
ziehen der Würze aus dem Meiſchbottiche 
dient der erwähnte Hahn, defien Rohr durch 
den Boden des Bottichs hindurchgeht (Kia. 
37). Im großen Bottihen findet man häu- 
fig mehrere Abzugsröbren, von verfhiedenen 
Stellen des Bodens ausgehend, natürlich 
lets unter den Geihplatten, wenn diefe 
vorhanden (Fig. 38 u. 42). Das Abfließen 
der Würze wird dadurch gefördert, eben fo 
die Bertyeilung des durch den Pfaffen zuge · 
teiteten Waſſers. 

Unter dem Abflußhahne ift, zur 
Aufnahme der ablaufenden Würze, der 
ſogenannte Grand, Unterftod, Würzebrunnen, Sarg vorhanden, eine 
in die Erde verfenfte Cifterne von Stein, auch wohl von Holz oder eine aud- 
gemauerte Bertiefung, in allen Fällen mit Kupferblech auegefüttert (Fig. 38) 
Auf die Reinhaltung des Grandes hat man mit aller Strenge zu achten, weil 
feine Reinigung durch die Lage — er liegt oft zum großen Theile unter dem 
Meiſchbottiche — erfehwert wird und vorhandene Unreinigkeiten ſich leicht dem 
Auge entziehen. Die Ausfütterung mit Kupfer erleichtert die Reinigung und 
täßt den Zuftand der Reinheit fiher erkennen. 

Damit nicht Unreinigkeiten vom Fußboden der Brauerei in den Grant 
gelangen konnen, muß derfelbe einige Zoll über den Boden hervorragen, oder 
mit einem erhöhten Rande umgeben fein. 

Sehr zweckmaͤßig ift es. neben dem Grande eine Bertiefung in der Erde 
anzubringen, tiefer als der Grand ſelbſt und mit einer Treppe zum Hinabfteigen 
verfehen. Der Grand erhält dann einen Hahn, welder in diefe Vertiefung mün« 
det, um das Spühlwaffer in Eimer abzapfen zu können. 

Die Größe des Grandes ift nad) Umftänden verſchieden, naͤmlich verſchie- 
den danach, ob eine eder mehrere Würzen gezogen werden, ob eine Braupfanne 
oder zwei Braupfannen vorhanden find, ob eine Waſſerpfanne vorhanden ift 
oder nidt. Der Grand dient nämlich im Allgemeinen fo lange als Refervoir 
für die Würze, bis diefe zur weiteren Verarbeitung in die Braupfanne gebracht 
werden fann. Dan findet ihn deshalb in Brauereien, wo mehrere Würgen ger 
dogen werden und eine Waflerpfanne vorhanden ift, manchmal fo groß, daß er 
Die ganze erfte Würze faßt. Beſſer ift es aber ihm aud in diefem alle kleiner 
zu nehmen und die Würze, ehe fie in die Pfanne fommen ann, in einen ber 
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fonderen Bottich Guͤrzbottich Würzbütte) zu bringen, der fo geſtellt if, daß 
die Würze daraus in die Pfanne abgelaffen werden fann. Mitunter faßt der 
Grand nur etwa 1/,; der Würze, und bei dem bayrifhen Brauverfahren fann 
er noch weit kleiner fein. In einer belgifchen Brauerei, wo Waflerpfanne, 
Meiſchbottich und Braupfanne terraffenfürmig aufgeftellt waren, floß die Würze 
aus dem Meifhbottiche unmittelbar in die Pfannen, war fein Grand vorhanden. 

In dem Grande fleht die Würzepumpe, Durch welche die Würze in die 
Pfanne, überhaupt dahin gefördert wird, wohin man fie haben wid, 3. B. auf 
die Kühle. Deiftens dient nämlich der Brand zugleid als Sammelbehälter 
für die Würze, um diefe mittelft der Pumpe nach verfchiedenen Orten zu bringen; 
au beim Dickmeiſchkochen und zum Abſeihen des Hopfens fann er benußt 
werden, wovon fpäter. Wegen der manchfachen Benußung des Grande wird 
die Einrichtung, die Pumpe unmittelbar mit dem Abflußrohre des Meifchbot- 
tih® in Berbindung zu feßen, und fo den Grand zu befeitigen, feinen allgemeinen 
Eingang finden. Die Pumpe foll faugend auf den Inhalt des Meiſchbottichs 
wirken, den Abfluß der Würze befchleunigen, aber diefe Wirkung kann fih nur 
auf den über dem Seihboden liegenden Theil der Meifche erftreden. 

Die Größe des Meiſchbottichs ift nad dem Meifchverfahren verfchieden. 
In der Regel faßt er doppelt fo viel Flüffigkeit als die Pfanne. Die Größe 

ia. 39. fteigt indeß nicht in gleihem Verhaͤltniſſe mit der 
Größe des Betriebes. So find z. B. bei dem bayri⸗ 
fben Meifchverfahren für 100 Pfd. Malzſchrot 15 6.8. 
Meifhraum erforderlid, wenn man 2500 bie 3600 
Pfund Schrot verarbeitet, währen? dafür 20 C. F. 
Meifhraum nöthig find beider Verarbeitung von nur 
400 bis 500 Pfund Schrot (Siemens). 

Zum Durcharbeiten der Meifche in dem Meiſch⸗ 
bottihe dienen Meifhhölzer, Rührfcheite, welche in 
verfchiedenen Rändern fehr verfchiedene Geftalt haben. 
Fig. 89 zeigt dergleichen Geräthe. In den neueren 
und größeren Brauereien benugt man zum Meifchen 
mehanifhe Vorrichtungen, Rührwerke, Meiſchma⸗ 
fhinen, welche entweder durch ein Göpelwerk oder 
aber durch eine Dampfmafcine bewegt werben. 

Der gute Erfolg des Meiſchens mittelft Meifch 
maſchinen ift natürlich zunächſt von der Zwedmäßig- 
keit der angewandten Mafchine abhängig. Man hat 
Meifhmafbinen fehr verfchiedener Conftrudion, und 
bei der Conftruction bald vorzugsweife auf Einfach» 
heit, bald vorzugämweife auf Zweckmaͤßigkeit und Leis 
ftungsfähigkeit gefehen. Die Bereinigung von Ein» 
fachheit und Zweckmäßigkeit iſt nicht leicht, und es Laffen 
deshalb billige, einfache Mafchinen in Bezug auf Zweck⸗ 
ui mäßigkeit faft immer zu wünfchen übrig, während die 
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zweckmaͤßigen Mafhinen von großer Leiftungsfähigkeit comgjicirt, und deshalb 
häufigen Reparaturen unterworfen find. 

Big. 40 zeigt eine einfache Meiſchmaſchine, welche den Zwed recht gut 
erfüllt und welche ſich für Mleinere Brauereien bewährt hat. 


Die ſenkrechte Achſe a in der Mitte des Meiſchbottichs ruht unten in der 
Pfanne d und hat oben ihren Halt in dem Querftüde c. 

Die Achſe trägt unten das Gußſtück d, an welchem die beiden hölzernen 
Flügel ee’ in fhräger und zugleich rückwärts gerichteter Stellung befeftigt find. 
Die lehtere Stelung ift aus ig. 41 erfigtlic. 

Big. a1. 


Durch diefe Stellung ‚wird eine Anhäufung der ſchwereren Theile der 
Meifche in der Mitte des Bottichs verhindert, welde fo einfache Rührmaſchinen 
bisher unzweckmaͤßig erſcheinen ließ. 

Die Achſe erhält ihre Bewegung durch die coniſchen Räder f und die horie 
zontale Achſe g, an welcher entweder eine Kurbel, zum Drehen mit der Hand, oder, 
wie hier, eine Treibſcheibe (Riemenfheibe) und eine Leerſcheibe, Ai, angebracht find. 

Die Lagerböcke Xx find mit dem Querſtücke c verbunden und an diefem 
find aud die Stäbe 2. . befeftigt, melde die rotirende Bewegung der Meiſche 
brechen und fo eine beffere Mifhung ermöglichen. 


Das Meifchen. ‚da 
Das Rührwerk iſt, wie gefagt, recht zwedimäßig und beöhalb empfehlens⸗ 
wertb, nur bei Verarbeitung größerer Quantitäten Schrot findet nad einiger 
Ruhe fo fefte Umlagerung der Flügel durch das Schrot ſtatt, daß beim Anlafr 
ien eine bedeutende Kraft nöthig ift, und bei nicht ganz folider Conſtruction 
Gefahr des Zerbrechens droht, wenn man nicht mit den Meifhhölzern vorher 
die Maffe etwas auflodert. 
Um diefen Uebelftand zu befeitigen, hat man Vorrichtungen angebracht, 
durch welche das Rührwerk, während die Meifche ruht, aus derfelben gehoben, 
und dann, beim Wiederbeginn des Meifhens, allmälig wieder eingefenkt wird. 


Big. 42 zeigt eine, mit folder Vorrichtung ausgeftattete Meiſchmaſchine, 
die in der Brauerei des Herrn Wolters in Braunſchweig thätig iſt. 
Kia. 42. 
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Das Flügelfyftem gg fipt loſe, verſchiebbar, auf der vertikalen Achſe f, die 
wierfeitig, nicht rund ift. Es hängt an den Ketten AA, welche über die Rollen 
#6 laufen, und fann mittel der Kurbel k und der beiden Räder, wie leiht 


Big. 48. 


erſichtlich, an der Achfe herabgelafien oder heraufgegogen werden. 2 ift dat 
Sperrrad mit dem Sperrkegel, um das Flügelſyſtem an belichiger Stelle feſtzu⸗ 
halten. Alles Uebrige verfteht ſich von ſelbſt. 

Eine für größeren Betrieb ſehr geeignete, aber complicirte und deshalb 
koftfpielige Meiſchmaſchine ift die, weldhe von Heß in der Sedelmayr’fhen 
Brauerei zu Münden aufgeftellt worden if. Big. 44 zeigt diefelbe. 

Diefe Meiſchmaſchine unterfdeidet fi) von den üblichen zunächſt dadurh, 
daß das Räterwert, wodurch fie mit der bewegenden Kraft in Berbindung fehl, 
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unter dem Bottiche liegt, deshalb beim Reinigen und Entleeren des Bottichs weniger 
im Wege if. Sie unterſcheidet ſich ferner aber auch darin, das durch diefelbe 
die Meiſche nit in rotirende Bewegung gefept wird, wie es der Fall ift, bei 


Big. 44. 





— — > 


den oben befchriebenen, mit einer einfadhen Flügelachſe ausgeftatteten Maſchinen. 
Die Flügel zweier vorhandenen Flügelachſen erhalten nämlich nicht allein eine 
fertfepreitende, fondern zugleich aud) eine drehende Bewegung. 

Das Folgende wird die Einrichtung verftändlih machen. 

Die Bewegung erhält die Maſchine dur die, mit der Dampfmafhine in 
Verbindung ftehende Achſe ad, welche ihre Bewegung, mittelit der conifhen 
Zahnräder, auf die vertikale Hauptachſe ec, und das darauf figende große Zahn, 
tad d überträgt. 

Die Zähne dieſes großen Zahnrades d greifen Direct in die Zähne des 
Meinen Zabnrades e, der Flugelachſe gg und ſehen diefe in drehende Bewegung. 
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Zwiſchen dem großen Zahnrade d und dem Zahnrade f der zweiten dli · 
gelachſe Ah befindet ſich aber das Heine Zahnrad i, welches die Bewegung von 
4 auf f überträgt. 


Big. 45. 


Dur) diefe Einrichtung wird erreicht, daß fi die beiden Flügelachſen in 
entgegengefeßter Richtung drehen, nämlich das Rad f mit feiner Flügelachſe in 
der Richtung des großen Rades d, das Rad e, welches in directer Verbindung 
mit dem großen Rade fteht, mit feiner Flügelachſe natürlich in entgegengefeßter 
Richtung des, großen. Rades. 

Bie leicht erfihhtlich, bewirkt der befchriebene Mechanismus nur eine Dre 
hung der beiden Flügelachſen um ſich felbft, fie werden aber dadurch nicht von 
der Stelle bewegt. 

Um nun zugleid eine langfame Drehung diefer Achſen um die Hauptachſe 
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zu bewirken, befindet fi an der Achfe 94 das conifche Zahnrad %, das durch 
Eingreifen in das Heine conifhe Zahnrad T die horizontale Schraubenachſe m 
dreht, auf der dies befeftigt if. Die Schraube (Schraube ohne Ende) dieſer 
Achſe Läuft in einem Zahnrade nn mit abgerundeten Zähnen, das auf dem feſt⸗ 
ftehenden, die Hauptachſe umgebenden Eylinder aus Gußeiſen oo feſtfitzt ). 


Durd die Drehung wird die Schraubt gezwungen, in dem unbeweglichen 
Zahnrade nn im Kreife um die Hauptachſe zu laufen, und natürlih muß die 
ganze Schraubenachſe an der Bewegung Theil nehmen. Diefe ſchiebt dabei tie 
bewegliche Hülfe pp, welche den gußeifernen Eylinder oo umgiebt. vor fid 
ber, und durch die an diefer Hülfe fikenden Arme qq, rr, welche die Flügel- 
achſen tragen, wird diefen die Bewegung mitgetbeilt. 


Die doppelte Bewegung der Blügelachfen bewirkt eine fehr innige Vermi⸗ 
(dung des Schrotes mit dem Waſſer; es findet nicht allein fehr vollfändige Lö« 
fung der löslichen Subftanzen flatt fondern auch eine vollftändige Trennung 
der leichteren, feineren Theile von den ſchwereren, gröberen, fo daß letztere dann 
bei Ruhe des Rührwerks rafch zu Boden finten und die unterfte Lage auf den 
Scihplatten bilden, was die Gewinnung einer fehr Maren Würze zur Folge 
hat ). | 

Der Mechanismus der Haupträderverbindung unter dem Meifchbottiche 
macht es möglich, die Bewegung der Flügelachſen umzukehren und zugleich ge⸗ 
Hattet die Eonftruction der Räder, eine langfamere oder fhnellere Bewegung 
eintreten zu lafien, je nachdem fidh die Meifchflügel s vorwärts oder rückwärts 
drehen. Bei der fhnellen Bewegung drehen fih die Flügel fo, daß in Folge 
ihrer ſchrägen Stellung das Schrot aufgerührt wird, während fie bei der ent⸗ 
gegengefeßten und langfameren Bewegung niederdrüudend auf daflelbe wirken, 
was das Vieberziehen des Dickmeiſch in die Pfanne, mittelit der Bumpe, erleichtert 
und fordert. 


Die Urfache der verfchiedenen Drehung durch das untere Räderwerk wird 
leiht Bar, wenn man beachtet, daß man entweder nur duch das Rad £ allein, 
oder durch die Räder F,1”, 1,44 und u die bewegende Kraft von der Achſe ab 
auf die vertikale Achſe c des Rührwerks übertragen kann. Die Räder &, 4 und 
find nämlih auf ihren Achſen beweglich und nehmen nur dann an der Be⸗ 


* Zn der Abbildung des Räderwerks von oben ift die Schraubenadfe mit 
un dazu gehörigen Nädern fo gezeichnet, daß fle deutlich fichtbar; fie Liegt aber 
natürlich, wie fi aus dem Durchſchnitt ergiebt, unter ven Rädern de. 

**) Die dowelte, fortfcgreitende und drehende Bewegung der Flügelachſen TAB: 
ſich auch durch folgende einfachere Cinrichtung erreihen. An der vertifalen Haupts 
achſe fipen unmittelbar die Arme, welche die Klügelachfen tragen. Das große Zahn- 
rad d fißt nit auf der Hauptachfe, fondern ift oben in der Witte des Bottichs 
unter einem Duerftüde befeftigt ober auf andere Weife feilgehalten; feine Nabe 
ann bie obere Pfanne für die Hauptachſe bilden, Dreht fi die vertifale 
Hauptachfe, fo fihreiten natürlich die Ylügelachfen fort, und indem bie Mäder bier 
fer Flügelachſen in das feſtliegende Rad d eingreifen. erhalten die Flügelachſen bie 
Drehung. 
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wegung ber Iepteren Theil, fobald durch den Hebelarm vo, Pig. 46, vermittelft 
der an der Querftange u, vo" befindlihen Arme so. die auf den Achſen ver- 
ſchiebbar befefligten Zapfen «0‘, #0’, w’ eingerückt werden. 

Big. 46. 


Wie man aus der Zeichnung erfieht, werden aber die beiden Zapfen 20° 
und «0 audgefeßt, fobald der Zapfen 0” eingreift und umgefchrt. Es wird 
alfo entweder das Rad t oder das Rad u die Drehung der vertikalen Achſe c 
bewirken, jenes in der einen, diefes in der anderen Richtung. Während das 
eine Rad durch den Zapfen auf der Achſe feftgehalten wird, undgdas große Rat 
= der vertifalen Achſe dreht, wird das andere beweglich. 

Die Räder #,1",E" und £4 bilden ein zufammenhängendes Eyitem und 
haben zunächſt nur den Zweck, die Bewegung von der Achſe ab auf die Achfe 
92 zu Übertragen. Bei genauer Betrahtung wird man aber finden, daß erſtlich 
das Rad t kleiner ift, ale £‘, woburd eine Berminderung der übertragenen Ge: 
ſchwindigkeit bewirkt wird, daß ferner das Rad 4 Meiner ift, ala £*, wodurch 
die Gefhwindigkeit zum zweiten Male in derfelben Weife verändert wird, fo dag 
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alfo, wenn das Rad u in Thätigkeit gefegt wird, die oben erwähnte langlame 
Bewegung ftattfindet, während Die Bewegung befchleunigt wird, fobald das Rad 
t wirkt. 

Außer den Theilen der Meifchmafchine, welche im Borftehenden befchrieben 
worden find, ift noch eine Einrichtung vorhanden, weldhe in den Stand jeht, 
die Bewegung der beiden Flügelachſen um die Hauptachfe zu reguliren, beliebig 
zu hemmen und zu beichleunigen. Diefe Einrichtung bietet den Bortheil, daB 
man nad einer Unterbrechung des Meifchens, während der die Trebern das 
Rührwerk feſt umlagern, nicht genöthigt ift, die ganze Mafle auf einmal auf 
zurühren, was, bei dem dazu erforderlichen Kraftaufwande, der Mafchinerie Ges 
fahr bringen könnte. 


Mehr und mehr fängt man jeht an, den Meiſchbottich nicht zugleich als 
Seihbottich zu benugen, fondern neben dem Meifchbottiche, der dann natürlich 
feine Seihplatten bat, einen befonderen Seihbottich aufzuftcllen. Namentlich ift 
dies, aus leicht erfihtlihdem Grunde, der Fall in den Brauereien, weldye das 
Meiſchen mittelft eines Rührwerks ausführen. Geftattet es die Localität, fo 
wird der Seihbottid fo viel niedriger als der Meiihbottich geftellt, daß die fer- 
tige Meifhe aus diefem in jenen fließen kann. Die Anwendung eines Seih— 
bottichs oder Seihkaftens erleichtert die Erzielung einer klaren Würze, wie fie 
richt fo Leicht im anderen Yalle zu erhalten ift, weil die feineren Theile des 
Schrotes durch die Seihplatten des Meifchbottich® gehen und weil in dieſem die 
Filtrirſchicht, die Schicht der Trebern weniger hoch ift ald in dem Seihbottiche, 
ten man weniger weit nimmt. Auch ift das längere ruhige Steben der 
Würze unter den Seihplatten oder dem Seihboden und in den Abflußröhren 
nicht ohne Gefahr für deren Beichaffenheit. Wo die Localität die Aufftellung 
eines befonderen Seihbottichs nicht erlaubt, legt man wohl beim erften Meifchen 
über den metallenen Seihboden noch einen hölzernen Seihboden, der dann 
herausgenommen wird. 

Bon den zwei Hauptarten ded Meifchverfahrene, dem Aufguß- und 
Koch⸗Verfahren (Infufions- und Decoction!; erfahren) mag num 
uvorderft das erftere näher betrachtet werden. 

Bei dem Aufguß⸗- oder Infufions-Berfahren bringt man das ein. 
getcigte Schrot durch Zufluß von fiedenden Wafler (den erften Guß) auf die 
Meifchtemperatur, die Zucerbildungdtemperatur, zieht die entflandene Würze 
und macht dann noch mehrere Güffe, um die Trebern möglichſt vollftändig aus- 
zulaugen, wodurdy noch mehrere fhwächere Würzen refultiren (Seite 93). Nach 
diefem Berfahren werden die dem nördlichen Deutfchland eigenthümlichen Biere 
gebraut; es findet ferner allgemeine Anwendung in Belgien, Sranfreih und 
England. Man nennt es auch wohl das englifhe Brauverfahren. 

Das zum Einteigen und Meifchen erforderliche Wafler wird entweder ganz 
oder theilweife in der Braupfanne erhibt, und fobald die Temperatur deffelben 
im Sommer auf 409 bis 500 R., im Winter auf 50° bis 600 R. gekommen ift, 
wird davon fo viel, ald man zum Einteigen nöthig bat, in den Meifchbot- 


tih gelaſſen. 
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In das Einteigwafler fehüttet man nun, nad und nah, das in Säden 
bereit ſtehende Schrot und verarbeitet es mit dem Wafler fo lange, bis eine 
gleihförmige, breiige Maſſe entftanden ift, nicht mehr trodtene mehlige Klumpen 
wahrzunehmen find. Dadurd if im Allgemeinen die Menge des Einteigwafr 
ſers beftimmt, die für jeden Meifhbotti und für jede Menge des darin zu mei⸗ 
ſchenden Schrots dur einen Verſuch beflimmt werden muß. Pan erfennt, 
daß nur das über dem Seihboden ftehende Wafler zur Benubung fommt, daß 
man daher, für gleihe Mengen Schrot, um fo mehr Einteigwafler bedarf, je 
größer der Raum zwiſchen Seihboden und wirklidem Boden ift, und daß man 
bei Berarbeitung größerer Mengen von Schrot verhältnigmäßig weniger Waſſer 
zum Ginteigen nötbig bat, als bei der Verarbeitung Bleinerer Mengen in dem- 
felben Bottich. Am wenigften auffallend ftellt fih dies natürlich heraus bei 
dem Borhandenfein von Seihplatten, am auffallendften, wenn ein hölzerner 
Seihboden im Meifchbottich Liegt, wo der Raum zwifchen Seihboden und wirk⸗ 
lihem Boden am größten. Ift diefer Raum beträchtlich, fo ift es unzweckmäßig, 
ſehr verfhieden große Mengen von Schrot in ein und demfelben Meifchbottich 
zu verarbeiten, weil man dann, beim Berarbeiten kleinerer Mengen Schrot, eine 
unverhältnißmäßig große Menge von Meifchwafler zur Erhebung auf die Zucker⸗ 
bildungs» Temperatur verwenden muß, wodurd eine dünne erſte Würze refultirt, 
Wird das Einteigen und Meifchen in cinem Meifchbottihe ohne Scihboden aud« 
geführt, fo ift, felbftverftändlich, das Verhältniß des Einteigwaflerd zum Schrot 
unabhängig von der Menge des Schrotes. 

Es ift oben gefagt worden, daß man im Winter das Einteigwafler wär: 
mer nimmt, al8 im Sommer. Die niedere Temperatur des EC chrotes, des Bots 
tichs, der Luft im Winter erflärt dies. Die Temperatur der eingeteigten Majle 
ſoll im Allgemeinen 300 bis 400 R. betragen. Je höher fie ift, deſto weniger 
Meifchwaffer bedarf man zur Erhebung auf die Zuderbildungd- Temperatur. Die 
Temperatur der eingeteigten Maſſe ift deshalb von großem Einfluffe auf die 
Soncentration der erften Würze, und die Temperatur des Einteigwaſſers muß 
hiernach, wie auch defien Menge, abgeändert werden. 

Die Operation des Einteigens hat, wie ſchon erwähnt (Seite 93), den 
Zweck, das Schrot mit Waſſer zu durchfeuchten und zu erweichen, es für die 
folgende Operation, das Meifchen , vorzubereiten. Daß bei dem Einteigen die 
im Waſſer loͤslichen Stoffe des Schroted gelöft werden, namentlih aud das 
Diaftas, leuchtet ein. | 

Sobald das Waſſer in der Braupfanne zum Sieden gekommen ift, wird 
zum Meiſchen gefähritten. Dan läßt das fiedende Wafler Durch den Pfaffen in 
den Meiſchbottich fließen, wo es, von dem Einteigwaſſer etwas abgekühlt, durch 
die Deffnungen des Seihbodens oder der Seihplatten in die Höhe fteigt, das 
Schrot hebt und dann mit diefem, gut vermifht, aufgemeifcht wird. 

In weldher Menge das Meiſchwaſſer anzuwenden ift, ergiebt fi aus dem 
Zwecke des Meifhens; die eingeteigte Mafie muß auf die Temperatur erho⸗ 
ben werden, bei welder die Umwandlung des Stärkemehls in Bummi und Zus 
der durch das Diaftas erfolgt, alfo auf die Temperatur von 50° bis 600 R., 


Das Meifchen. 109 


die Meifchtemperatur oder Zuderbildungs-Temperatur. Nach Habich ift 550R. 
die geeignetfie Temperatur. 

Die Erhöhung der Temperatur fol langfam erfolgen, damit Kleifterbils 
dung verhütet werde, weil Bleiftrige Klumpen der Wirkung des Diaftas entge⸗ 
ben. Recht tüchtiges Durdarbeiten, während des langſameren Zufließen des 
Waſſers durch den Pfaffen, führt am ficherften zu guten Ende. 

Es if ſchon angedeutet worden, daß zur Erhebung der eingeteigten Maſſe 
auf die Zuderbildunge- Temperatur, unter verfchiedenen Umfländen, eine verſchie⸗ 
dene Menge Meiſchwaſſer nöthig if. Hat man mit fehr warmen Waſſer geteigt 
und davon nur wenig genommen, hat man alfo di eingeteigt, fo bedarf man 
natürlich weniger Meifhwafler, ald wenn faltes Waſſer und eine größere Menge 
davon zum Ginteigen angewandt wurde. 

Auch die Menge des Echrotes ift von Einfluß auf die erforderliche Menge 
des Meifchwaflers, indem beim Berarbeiten Bleinerer Mengen die erkaltende 
Wirkung der Luft und des Bottichs ſich verhältnißmäßig ſtärker geltend macht, 
ald beim Verarbeiten Bleinerex Mengen. Deshalb muß man in der Regel bei 
dem Aufmeiſchen kleinerer Quantitäten die Abkühlung möglichſt vermeiden, bei 
dem Meifchen größerer Quantitäten dagegen für Temperaturernicdrigung durch 
färtercs Aufmeifchen Sorge tragen. 

Endlich kommt auch, natürlih, die Temperatur in Betracht, welche die 
Meiſche haben fol. Je mehr die Temperatur der Meifche fih 600 R. nähern 
fol, defto mehr Meiſchwaſſer wird, unter fonft gleichen Umftänden, nöthig fein; 
je mehr die Temperatur ſich 50 R. nähern fol, deito weniger braucht man 
Reifchwafler. 

Die Temperatur der Meifhe muß bei tleineren Diengen ftetd höher fein, 
als Hei größeren, weil, aus dem befprochenen Grunde, bei Bleineren Mafien Ab» 
kühlung während des Stehens weit rafcher erfolgt, ald bei größeren. 

Die Umwandlung des Stärkemehle in Gummi und Zuder erfolgt, wie wir 
aus Früherem wiſſen (Seite 8) nicht plößlid, fondern allmälig, die Meifche 
muß deshalb einige Zeit in der ZucerbildungssTemperatur ftehen bleiben. In 
Mafien, welhe Gummi, Zuder und ftidftoffhaltige Subſtanzen enthalten, und 
die Meifche it eine ſolche Mafie, bildet fih aber, beim längeren Stehen in hö- 
berer Temperatur, Milchſäure (Seite 6); die Meifche wird, wie man fagt, 
treberfauer oder feihfauer, wenn fie zu lange flehen bleibt. 

Man bat daher zwei Klippen zu vermeiden. Bleibt die Meifche, um 
Säuerung zu vermeiden, nur kurze Zeit fteben, fo erfolgt die Zuderbildung 
unvollfländig, bleibt fie zu lange ſtehen, fo wird fie feibfauer, man zieht eine 
Würze, aus welcher kein haltbares Bier zu erhalten ift. 

Es hängt aber von verfchiedenen Umftänden ab, wie lange die Meifche in 
dem Meifchbottiche bleiben fann, ohne daß fie fäuert. DBerarbeitet man Darı- 
malz, fo ift die Meifche weniger zum Sauerwerden geneigt, als wenn man Luft- 
malz, zu Weißbieren, verarbeitet, und um fo weniger, je ſtärker das Malz ge 
darrt war. Das Röftaroma des Darrmalzed wirkt nämlich confervirend, wie 
dad brenzlidhe Aroma des Rauches und des Rußes confervirend wirkt; es ver 
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hindert oder verzögert doch die Säurebildung. Ueberdies bedarf dad Darrmalz 
nicht fo lange Zeit zur Zuderbildung, als das Luftmalz, theils weil es ſchon 
- mehr lösliche Subftanzen, weniger unverändertes Stärlemehl enthält, als Dies, 
theils weil es loderer, poröfer, dem Meiſchwaſſer zugänglicher if. 

Weit fchneller wird ferner die Meifche feihfauer, wenn die Temperatur der 
Zuft Heiß ift, alfo im Sommer viel eher, ale im Winter, und dies ift mit die 
Urſache, weshalb man Lagerbiere im Sommer nicht wohl brauen kann. 

Denn man die Meifche bei dem Meifchen auf die gehörige Temperatur ge- 
bracht hat, und wenn man tüchtig und anhaltend durcharbeitete, ſo wird nach 
einer Stunde die Zuckerbildung ſo weit vorgeſchritten ſein, als es, ohne nach⸗ 
theilige Veränderung befürchten zu dürfen, bier geſchehen kann. Die Umändes 
rung des Stärfemehld in Bummi und Zucker giebt fih dann am Aeußeren der 
Meiſche zu erkennen; diefe ift namlich jetzt ziemlich dDünnflüffig geworden, wäh- 
end fie zu Anfang des Meifchens dickflüſſig war; fie ift bräunlich Mar, und 
nicht mehr weißlich trübe; der anfangs fade fchleimige Geſchmack ift verſchwun⸗ 
den und an feine Stelle ift ein intenfiv füßer Gefchmad getreten. 

Das Fortfchreiten der Gummibildung und Zuderbildung läßt fih mittelft 
wäfleriger Iodlöfung verfolgen (Eeite 5 und 7). welde zuerft eine dunkel⸗ 
blaue, fpäter eine violette, dann nur eine weinrothe, und endlich, nad voll- 
endeter Umänderung des Dertrins in Bummi und Zuder, gar keine Färbung 
mehr in der klaren Würze bervorbringt. Man giebt, für diefe Verſuche, ein 
wenig der klaren Würze in die Sodlöfung. 

Db es fattbaft if, Die Meifche, während fie fih in dem Meifchbottiche ber 
findet, bisweilen durchzurühren, ob der Meifchbottich offen bleiben fann oder be- 
dedt werden muß, hängt von der Menge der Meifhe und deren Temperatur 
ab. Die Meifhe muß natürlih auf der Zuderbildungss Temperatur erhalten 
werden. 

Etwa nah einflündigem Stehen der Meifche alfo, läßt man die entflan- 
dene Würze abfließen. Man öffnet dabei anfangs den Hahn weit, damit die 
unter den Seihplatten oder dem Seihboden befinditchen ſchlammigen oder mehli⸗ 
gen Theile (der Unterteig) weggeſpühlt werden, fängt die abfließende Würze, 
jo lange fie trübe ift, in Eimern auf und gießt fie in den Bottich zurüd. Erſt 
wenn die Würze völlig Mar fommt, läßt man fie in den Grand fließen. Zweck⸗ 
mäßig ift ed, ſchon eine viertel oder halbe Stunde vor dem Biehen der Würze 
die unter den Seihplatten ftehende trübe Würze abzulaffen und in den Bottich 
zurüdzugeben, und noch zwedmäßiger, dies fogleich nach Beendigung des Auf- 
meifhens zu thun. Dabei unterlaffe man indeß nicht, den Einfluß diefes Berfah- 
rend auf die Meifchtemperatur zu berücfichtigen. 

Die Menge der gewonnenen Würze wird etwa fo viel betragen, als der 
erfte Aufguß zum Meifhen. Durch fehr vorfichtiges Aufharken der Trebern, 
während des Abfließend der Würze, kann die Menge der Würze etwas vermehrt 
werden, da die Trebern um fo mehr davon zurüdhalten, je weniger fie angerüßrt 
werden. Hier und da bechleunigt man die Trennung der Würze dadurch, dag 
man während des Abfließens zugleich geflodhtene Körbe in die Meiſche drückt, 
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nachdem man diefelbe mit Spreu beftreut bat, und die eindringende Würze 
ausſchöpft. 

Ob die gezogene erſte Würze in dem Grande bleibt oder in einen beſon⸗ 
deren Würzbottich kommt, wenn der Grand nicht hinreichend groß iſt, oder ob 
dieſelbe ſogleich in die Braupfanne gebracht werden kann. hängt von dem Vor⸗ 
bandenfein einer Pfanne oder zweier Pfannen ab. Die Anſchaffung von meh⸗ 
teren Pfannen kann nicht Dringend genug empfohlen werden, weil es von der 
größten Wichtigfeit ift, die Würze fo ſchnell als möglich in die Pfanne zu 
bringen, zum weiteren Berarbeiten, wenigftens zum vorläufigen Erhitzen auf 
etwa 60% bis 650 R. Nichts ift mehr zum Verderben geneigt, als eine mit 
ſticſtoffhaltigen Subflangen beladene erfte Würze, die bei der Temperatur von 
etwa 400 R. ftehen bleibt. 

Iſt nur eine Pfanne vorhanden, fo kann die Würze nicht eher in diefelbe 
tommen, als bis diefe von dem Waſſer für die folgenden Güſſe geleert if. Hat 
die Pfanne nicht die hinreichende Größe, um das Wafler für alle Güffe zu faf« 
ſen, jo muß fie nach dem erften Guffe wieder mit Wafjer gefüllt und dies wäh. 
ıend des Meiſchens zum Sieden gebracht werden. Sind in der Brauerei aber 
jwei Pfannen vorhanden, fo wird die eine, gewöhnlich Pleinere, zum Erhitzen 
des Waſſers für die Meiſchgüſſe benupt. 

Nachdem die erfte Würze abgeflofien ift, wird der zweite Guß, der erfte 
Nachguß gemacht, um die von den Trebern aufgefogen zurüdgehaltene Würze 
theilweiß zu gewinnen. Man meifcht die Trebern mit dem Waſſer auf befchries 
bene Weife tüchtig auf und läßt die Mafle. welche nun eine Temperatur von 
über 600 N. befipt, eine halbe Stunde oder eine Stunde lang ſtehen und zieht 
dann die zweite Würze, nachdem man ebenfalld zuvor den unter den Seihplate 
ten befindlichen trüben Antheil derfelben abgelafien und zurüdgegeben hat. 

Enthält die Pfanne noch Wafler zu einem dritten Guſſe, und ift nur eine 
Blanne vorhanden, fo bringt man das Wafler inzwifchen in einen Bottich, der 
böber Rcht, als der Meifhbottih, um die Pfanne reinigen und mit der erften 
Bürze füllen zu können. Das Abfließen der zweiten Würze erfolgt ſchneller 
ald das der erften, weil fie weniger concentrirt, alfo dünnflüffiger iſt, und weil 
fd die Xrebern wegen der höheren Temperatur mehr zufammengezogen haben. 
Deshalb halten auch die Trebern jebt nicht mehr fo viel Würze zurüd. 

Sobald die zweite Würze gewonnen ift, übergießt man die in dem Meiſch⸗ 
bottihe zurücdtgebliebenen Trebern mit dem noch vorhandenen Waſſer, zuvor entfernt 
man aber den, auf den gröberen Schrottheilen abgelagerten Mal zſchlamm 
oder Teig, Oberteig, der bauptfählich aus den Hüllen des Stärkemehls und 
itin zertheiltem Kleber befteht. Diefer Schlamm würde das gleichmäßige Durch⸗ 
jiehen des dritten Aufguſſes verhindern, wobei man die Trebern gewöhnlid 
nicht mehr aufmeifcht. In einigen Brauereien werden die Trebern, vor dem 
lleberſchwenken mit Waſſer, noch einmal umgeſtochen. der Schlamm aber wird 
in der Regel zuvor dennoch abgenommen. 

Es leuchtet ein, wie fehr verfhieden das Infufionsverfahren ausgeführt 
werden kann, in Rückſicht auf Die Anzahl der zu machenden Güſſe, auf die Ber 
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theilung des Waflers zu denfelben und auf die Temperatur des Waſſers. Man 
fann zwei, drei, und mehr Güfle machen, das Wafler für die Güfje ungemein 
verfchieden vertheilen — wodurdh natürlich Würzen von verfchiedener Concen⸗ 
tration refultiren — und dur verfchiedene Temperatur der Güſſe die Tempe⸗ 
ratur der Meifche höher oder niedriger fein laſſen, was natürlih von Einfluß 
auf Die Beichaffenheit des Products fein muß. Rechnet man nun noch Hinzu. 
daß entweder alle Würzen zufammen zu einem Biere, oder jede Würze für fich 
zu einem Biere, oder Die zwei erſten Würzen zu einem Biere u. f. w. verarbeis 
tet werden Pönnen, fo wird es Klar, welche Manchfaltigkeit von Bieren ſich nach 
dem Infufionsverfahren darftellen läßt. 


Um nad einem und demfelben Verfahren Bier von gleicher oder doch fehr 
annähernd gleicher Befchaffenheit zu erhalten, ift e8 vor allen Dingen erforder: 
Lich, ſtets Würze von ein und derfelben Concentration zu verarbeiten. 


Wenn dad Malz in feiner Beichaffenheit nicht variirte, wenn ein beftimm- 
tes Gewicht deijelben ſtets diefelbe Menge von Malzertract lieferte, fo würde Die 
Eoncentration der Davon zu erzielenden Würze, allein Durch das Berhältniß des 
Malzes zu dem Guſſe bedingt fein. Da nun aber die Ausbeute an Malzertract 
nicht unbedeutend mwechfelt, 3. DB. nach der Beſchaffenheit des Getreides, aus dem 
das Malz erhalten wurde, verfchieden ift, fo wird ſchon aus diefem Brunde dem 
Dierbrauer das Inftrument unentbehrlih, durch welches er die Concentration 
der Würzen, das ift den Gehalt der Würzen an Malzertract, leiht und ſicher 
zu ermitteln vermag. 

Dies Inftrument ift das Sacharometer, ein Aräometer, welhes in 
Zuderlöfungen Procente an Zuder anzeigt, da, nah Balling's Verſuchen, 
Löfungen von waflerfreiem Malzertract, mit gleihprocentigen Zuderlöfungen 
gleiche fpecififhe Gewichte befiben. Ein genaues Saccharometer, welches 
für unfern Zwei nur bis für 20 oder SOprocentige Löfungen conftruirt 
zu fein braucht, ift hiernadh eine genaue Bierwaage, oder richtiger ein ges 
nauer Würzeprober, ein Malzertractmefjer, welcher Procente an Malzertract 
anzeigt. Die allgemeine Einführung des Saccharometers in den Brauereien 
fann nicht dringend genug empfohlen werden, da die gewöhnlih üblichen 
Bierwaagen gar feinen wiffenfhaftlichen Werth haben, weil ſie Vergleichungen 
unmoͤglich machen. 


Für den Gebrauch des Inſtruments wird das Folgende genügen. Die zu 
prüfende Würze muß auf die Temperatur gebracht werden, welche auf dem In⸗ 
ſtrumente bemerkt iſt, gewöhnlich die Temperatur von 140 R.; dann ſenkt man 
das Sacharometer vorfihtig ein, fo daß der aus der Flüſſigkeit hervorragende 
heil der Scala troden bleibt. Beim Ablefen muß das Inftrument frei ſchwim⸗ 
men, darf es nicht an den Wänden des Ölaschlinders anhängen”) und nach 


) Ein dreiediges Brettchen, mit drei Stellfgrauden, als Füßen, ift trefflich ges 
eignet, die oft fchiefe Geſtalt der Glascylinder auszugleichen. 
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dem Gebrauche muß es abgefpühlt werden, damit nicht die Würze darauf ein 
trockne. 

Man hat Sacharometer, in denen ſich ein Thermometer befindet, deſſen 
Rullpunft (0) der Temperatur von 140 R. entfpricht, überhaupt der Tempera» 
tur, bei welcher das Inftrument die Procente richtig anzeigt, der Rormaltempes 
ratur. Auf der Scala dieſes Thermometers iſt dann bemerkt, daß man für jeden 
Grad derfelben, um welcden die Würze wärmer oder fälter if, 1/10 Procent 
(0,1 Proc) des Sacharometerd zuzurechnen oder abzurechnen habe; dadurd 
will man das Abkühlen oder Erwärmen der Würze auf die Normaltemperatur 
überflüffig machen. Angenommen, das Sackharometer zeige beim Einfenken in 
eine Würze 10 Proc. und das Thermometer des Inſtruments ſtehe 59 über O, 
jo find der Angabe des Sacharometers 5/0 Proc. (1/, Proc.) zuzurechnen, fo 
it alfo der Gehalt der Würze 10,5 Proc. Sehr genau ift diefe Correction 
meiften® nicht und es macht geringe Mühe, die Würze durch Einftellen in Waſ⸗ 
jer auf die Rormaltemperatur zu bringen. Auch Correctiondtabellen wegen 
der Temperatur find entworfen, fie werden aber, nad meiner Erfahrung, in 
den Brauereien nicht benußt. 

In Ländern, wo das Aräometer von Baumes gebräuchlich if, giebt man 
die Concentration der Würze wohl auch in Graden diefes Aräometerd an. Dies 
Araometer läßt aber nur erfennen, ob eine Würze die gewünfchte Concentration 
‚bat oder nicht, zeigt nicht den Procenigehalt an. Diefen fann man indeß 
leiht aus der folgenden Tabelle erfehen, welche die den Graden des Aräometers 
von Baums entiprechenden Grade des Saccharometers angiebt. Die zweite 
Tabelle zeigt die fpecififhen Gewichte der Würze, welche den Sacharometers 
graden entfprechen, für einen Zweck, der fogleich erläutert werden fol. 





II. 
EEE — — — — — — — 
Grade Eacharo- Sacharo | Epecifiihed 
Baumes metergrade | metergrade Gewicht 

0,5 09 1 1,0089 

1 1,8 2 1,0078 

1,5 2,7 8 1,0117 

2 8,6 4 1,0187 

3,5 45 5 1,0197 

8 54 6 1,0237 

8,5 63 7 1,0278 

4 7,2 8 1,0319 

4,5 81 9 1,0360 

5 90 10 1.0401 

5,5 9,9 11 1,0448 

6 10,8 12 1,0485 

65 11,7 18 1,0528 

7 12,6 14 1,0570 

7,5 13,5 15 1,0613 

8 14,4 16 1,0657 

8,5 5,8 17 1,0760 

9 16,2 18 1,0744 

9,5 171 19 1,9737 
10 18,0 20 1,0833 
10,5 19,0 2 1,0878 . 
11 19,8 22 1,0923 
11,5 20,8 23 1,0970 
13 21,7 34 1.1015 
12,5 22,6 
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Das fpecififche Gewicht der Würze (zweite Columne der zweiten Tabelle) 
muß man kennen, wenn das Gewicht der Maafeinheit, z. B. des preußifchen 
Quarts, berechnet werden fol. Man erfährt dies durch Multiplication des 
Gewichts der Maaßeinheit Wafler mit dem fpecififchen Gewichte. 

Ein preußifhes Quart Wafler wiegt 2,28 Pfund (& 500 Grm), ein 
Quart Würze von 12 Procent wiegt daher 2,28 X 1,0485 — 2,39 Pfund. 
100 Quart wiegen alfo 239 Pfund und enthalten 28,68 Pfund Malzertract 
(100 : 12 = 239 : x). 

Mit dem Sacharometer in der Hand ift man nun leicht im Stande, die 
allmälige Erfhöpfung des Schrotes durch die verfhiedenen Güſſe zu verfolgen, 
auch zu beftimmen, welche Concentration die verfhiedenen Würzen, je nach der 
Bertheilung der Gefammtmenge des Waflers haben werden, wenn der Gehalt 
des Malzes an Ertract durch einen vorläufigen Meifchverfuh im Kleinen er» 
mittelt worden if. 

Setzen wir, nah Balling, daß für die verfhiedenen Güffe zufammen 
auf 100 Pfund Darrmalz 750 Pfund Wafler genommen werden, daß das 
Malz; 7 Procent Waſſer enthalte, 60 Procent Ertract und 33 Procent Zrebern 
liefere, und daß die Trebern aus 100 Pfund Malz von der erften Würze 120 
Pfund, von der zweiten Würze 100 Pfund Würze zurücdhalten, fo ftellen fid 
Menge und Ertractgehalt der Würzen, wenn das ganze Quantum Waſ—⸗ 
fer zu drei gleihftarten Süffen verwandt wird, wie folgt, heraus. 

Erfter Guß mit 250 Pfund Wafler. Erite Würze 197 Pfund von 18,92 
Procent, darin alfo im Ganzen 37,32 Pfund Ertract. 

Zweiter Guß mit 250 Pfund Waſſer. Zweite Würze 270 Pfund von 
6,18 Proc., darin alfo im Ganzen 16,55 Pfund Ertract. 

Dritter Guß mit 250 Pfund Waſſer. Dritte Würze 250 Pfund von 
1,75 Procent, darin alfo im Ganzen 4,38 Pfund Ertract. 

Der Gefammtertrag an Ertract ift daher: 37,32 + 16,55 4 4,88— 58,25 
Pfund aus den 100 Pfunden Malz; es gehen 1,75 Pfund Ertract verloren, 
welche in 100 Pfund der dritten Würze befindlich find, die von den Trebern 
aufgefogen zurüdgehalten werden. 

Wie ſich diefe Zahlen berechnen, ergiebt fih aus Kolgendem: 

100 Pf. Malz; und 250 Pfd. erfted Meiſchwaſſer (incl. Einteigwaffer) 
find zufammen 350 Pd. Meifche. 

Darin find enthalten 257 Pfd. Wafler (7 Pfd. aus dem Malze), 60 Pfr. 
Ertract und 33 Pfd. Treber. 

Waffer und Ertract zufammen bilden die Würze, im Betrage von 257 
+ 60 — 317 PM. 

Der Procentgehalt berechnet fih: 317: 60 —=100:x; x = 18,92 Proc. 

Bon diefer Würze werden 120 Pfund von den Trebern zurüdgehalten, es 
fließen alfo nur 317 — 120 = 197 Pfd. ab, welde 37,32 Pfr. Ertract 
enthalten (100 : 18,92 — 197 : 37,32). 
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Der zweite Guß von 250 Pfd. Waſſer giebt mit den 120 Pfd. erfter 
Würze, die zurüdgehalten find, 370 Pfd. Würze, deren Gehalt natürlic 
18,92 120 
m — 6,13 Proc. fein muß. 

Davon fließen 270 Pfd. mit 16,55 Pfd. Gefammtgehalt ab, weil nur 
100 Pfd. zurüdgehalten werden. 

Der dritte Guß von 250 Pfd. Wafler endlich giebt mit den zurüdgehals 


10 
tenen 100 Pfd. Würze von 6,13 Proc. 350 Pfr. Würze von 6,13 x 100 


350 
— 1,75 Brocentgebalt, wovon 250 Pfd. als dritte Würze abfließen. 

Um beurtheilen zu Tonnen, welche Bertheilung des Waflers für die ver 
ſchiedenen Güſſe am zwedmäßigften ift, muß ins Auge gefaßt werden, in wie 
fern die Befchaffenheit des Bieres abhängig ift von der Concentration der Würze. 

Die charakteriftifhen Beftandtheile des Bieres find: Malzertract, Alkohol 
und Kohlenfäure, von denen die beiden letzteren durch die Gährung aus einem 
Theile des Zuckers des Malzertracts entftehen. Wie aus Früherem bekannt, 
tejultirt jedes Procent Alkohol des Bieres aus 2 Procent Zuder der Würze. 

Abgeſehen davon, ob das Bier aus nicht gedarrtem oder aus mehr oder 
weniger ſtark gedarttem Malze bereitet ift, und abgefehen davon, ob es, von 
Hopfen, mehr oder weniger bitter if, wird die Befchaffenheit des Bieres durch 
dae Verhältniß bedingt, in welchem die genannten drei Garakteriftiigen Be⸗ 
ſtandtheile darin vorkommen. 

Je mehr Malzertract (Würzeextract, Meifchertract, Bierextract) das Bier 
enthält. deſto mehr Körper hat es, deſto runder, voller und ſüßer erſcheint es auf 
der Zunge, deſto ſättigender iſt es. Man nennt Biere, welche reich ſind an Malz⸗ 
ertract, ſubſtanziöſe oder extractreiche Biere. Der Gehalt an Extract 
ſchwankt etwa zwiſchen 4 bis 15 Proc. in den verfchiedenen Bieren. 

Je mehr Alkohol das Bier enthält, deſto beraufchender wirt cd. Man 
nennt alloholreihe Biere ftarke Biere. Der Gehalt an Alkohol beträgt 2 bis 
8 Procent in den verfihiedenen Bieren. 

Je reicher das Bier an Kohlenfäure ift, defto mouffirender, ſchäumender, 
perlender ift es. Die Menge der Kohlenfäure ſchwankt zwifchen O,1 bie 9,2 
Brocent und fommt für diefen Augenblick nicht weiter in Betracht. 

Man erkennt nun leicht, welche Biere eine concentrirte Würze erfordern, 
welche eine weniger concentrirte. Zu ertractreihen und alkoholreichen Bieren, 
alfo fubftanziöfen und ſtarken Bieren, muß die Würze concentrirt fein, zu ertracts 
armen und alloholarmen Bieren, das ift dünnen und ſchwachen DBieren, braucht 
man fie nicht concentrirt. Soll z. B. ein Bier 8 Procent Ertract und 
4 Brocent Alkohol enthalten, fo muß die Würze dazu, vor der Gährung, 16 
Brocent am Saccharometer zeigen. Soll ein Bier 5 Procent Ertract und 3,5 
Broc. Alkohol enthalten, fo muß die Würze dazu 12 Proc. ftark fein. Sol 
endlih ein Bier 5 Procent Extract und 2 Procent Alkohol enthalten, fo bat 
man eine Würze von 9 Procent Sachharometers Anzeige nöthig, u. f.w. Man 
berüdfichtige, daB jedes Procent Ertract im Biere, ein Procent Ertract 
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in der Würze, jedes Procent Alkohol im Biere, zwei Procent Eptract (Zuder) 
in der Würze erfordert. 

Soll das Product des Brauens den Charakter des Bieres befißen, fo 
darf der Gehalt an Ertract nicht unter ein gewifled Minimum, etwa 4 Pro⸗ 
cent, berabfinfen, und es muß ein größerer Altoholgehalt au von einem grö⸗ 
Beren Ertractgehalt begleitet fein. Nicht jedes Getränk, welches Malzertract, 
Alkohol und Kohlenfäure enthält, ift als Bier zu betrachten. Ertractarme Pro» 
ducte find mouffirender Malzwein, nicht Bier, namentlich bei nicht zu geringem 
Alkoholgehalte. 

Würzen von mehr ale 13 Procent Gehalt an Ertract (Saccharometer⸗ 
Anzeige) liefern im Allgemeinen die ftarken Biere und Doppelbiere; Wür- 
jen von 11 bis 13 Proc. Ertractgehalt, die mittelftarten Biere, z. B. die 
begrifhen Biere; Würzen von 9 bis 11 Procent Ertractgehalt, die leihten 
Biere; Würzen von 6 did 9 Procent Ertractgehalt, die Dünnebiere, Rad» 
biere. Im Allgemeinen, fage ich, denn man braut hier und da auch alkohol⸗ 
arme, alfo nicht ſtarke Biere, fehr ſubſtanziös, aus fehr concentrirten Würzen. 
Diefe Biere find dann fehr ſüß, haben ftarken Würzegefhmad. 

Die oben befprochene Zheilung der zum Einteigen und @inmeifhen von 
100 Pfund Malz beftimmten 750 Pfund Wafler, in drei gleichſtarke Güſſe, 
& 250 Pfund, liefert, wie wir gefehen haben, 197 Pfund erite Würze von 
18,9 Procent Gehalt an Ertract, 270 Pfund zweite Würze von 6,1 Procent 
Ertractgehalt und 250 Pfund dritte Würze, von 1,7 Procent Gehalt. 

Selbft wenn die von dem Meifchbottiche gezogenen Würzen Tpäter nicht, 
dur Verdampfen beim Kochen und Abkühlen, concentrirter würden, wie es 
doch der Kal, würde die erſte Würze nur zur Darftellung eines fehr ſtarken 
Dieres filh eignen. Die zweite Würze wäre aber fogar zur Darftellung eines 
leichten Bieres fhon zu ſchwach. 

Durch Vermiſchen der erften und zweiten Würze würden 467 Pfd. Würze 

197. 18,9 + 270. 6,1 
von 11,5 Procent Ertractgehalt erhalten (rs He 197 + 370 )=: 1,5, 
und dies Gemifh wird zur Erzielung eines ſtarken Bieres brauchbar fein. 
Durch zugeben eines Theiles der dritten Würze könnte das Gemiſch auf etwa 
9 bis 10 Procent gebracht und fo für die Gewinnung eines mittelftarfen Bie— 
red geeignet gemacht werden. 

Das Zugeben von dritter Würze zu früheren Würzen, um diefe zu ver⸗ 
dünnen, ift aber keineswegs empfehlenswerth, weil die fpäteren Würzen, welche 
von Trebern abfließen, die lange Zeit der Einwirkung der Luft ausgeſetzt war 
ren, keineswegs die gute Beichaffenheit der erften Würzen haben, den Keim zur 
Säuerung des Bieres in diefe bringen können. Bill man mittelftarfe halt- 
bare Biere brauen, fo macht man den erften Buß flärker, um eine größere 
Menge erfter Würze von mittelftarker Concentration zu ziehen. 

Wie fih der Gehalt der Würzen ftellt, wenn man zum erften Guſſe die 
Hälfte (2/8) des ganzen Waflers, zum zweiten Guffe (erftem Nadhgufie) 2/, und zum 
dritten Guſſe (gweitem Nachguſſe) 1/; nimmt, ift aus dem Folgenden zu erfchen. 


Dad Meifchen. 117 


Erfter Guß mit 375 Pfd. Waſſer. Erfte Würze: 322 Pfo.von 13,57 
Brocent; darin im Ganzen alfo 43,7 Pd. Ertract. 

Zweiter Guß mit 250 Pfd. Wafler. Zweite Würze: 270 Pfd. von 4.4 
Procent; darin im Ganzen alfo 11,9 Pfd. Ertract. 

Dritter Guß mit 125 Pfd. Waſſer. Dritte Würze: 125 Pfd. von 1,95 
Procent; darin im Ganzen alfo 2,4 Pfd. Ertract. 

Die Oefammtausbeute an Ertract von 100 Pf. Malz beträgt hienach 
alſo 58 Pfund; es bleiben 2 Pfund in den Trebern. 

Wollte man bei diefer Bertheilung die erfte und zweite Würze gemein» 
Ihaftli zu einem mittelftarfen Biere benugen, fo hätte man dazu 592 Pfund 
Würze von 7,7 Procent, und ed müßte alfo noch eine beträchtliche Concentri- 
rung (bi8 auf 10 oder 11 Proc.) durch Einkochen vorgenommen werden. 

Bei einer Vertheilung des Waflers in dem Verhältniffe von 9/15, %/ı, und 
3/4, rejultiren: 

259,5 Pfd. erſte Würze von 15,81 Proc. Gehalt 
2700 » wie » » 512 » » 
187,5 » dritte * » 178 » » 

Die erfte und zweite Würze zufammen würden alfo 529 Pfd. betragen, 
und ihre Geftalt würde annähernd 10 Procent fein, fo daß hier für die Ber 
wendung zu einem mittelitarfen Biere nur fehr wenig Wafler zu verdampfen 
wäre. | 


Man erkennt, daß eine vollftändigere Gewinnung des Malzertractd, durch 
Bermehrung der Zahl der Güſſe, in der Praris feinen Vortheil bringt. Aller 
dings laſſen fich verdünnte Würzen durch Einkochen in concentrirtere verwandeln, 
aber weder der Ertrag an concentrirter Würze, noch die Beſchaffenheit derfel- 
ben, lohnen das Brennmaterial, den Arbeitslohn und den Zeitaufwand. Man 
denke daran, daß aus einer Zprocentigen Würze 2/4 des Waſſers verkocht wer- 
den müflen, um fie auf nur 8 Procent zu bringen. Schon die, bei den oben 
beiprochenen Bertheilungen des Waſſers refultirenden dritten Würzen taugen 
deshalb wegen ihres geringen Gehalts an Ertract nicht zur Bereitung von Bier, 
fondern müſſen als Effiggut oder in Branntweinbrennereien verwerthet werden. 
Bon den 60 Procent Ertract, welche das Darrmalz enthält, gehen daher in der 
Regel nur etwa 50 und einige Procente in die für Bier beftimmten Würzen ein. 
Balling führt an, daß 1 Pfund Ertract in 100 Pfd. Bierwürze 1,92 Pfd. 
Malz erfordert, was einer Ausbeute von nicht völlig 52 Proc. entſpricht. 


Sollen nad dem Aufguß-Berfahren ausgezeichnete und haltbare Biere ge» 
praut werden, fo muß man zu diefen nur die erfte Würze verwenden, die Nach⸗ 
würzen aber zu einem leichteren Biere verarbeiten, wozu man dann felbft 
ſchwache Würzen als Zuſatz in größerer oder geringerer Menge benußen Tann. 
Bei der Bereitung gewöhnlicher, mittelftarter Biere, welche bald zum Verſchank 
tommen, bei raſchem unausgefehten Betriebe, günftiger Witterung und fonft 
günftigen Berhältniffen, if es möglich, die letzten, ſchwachen Würzen als Ein- 
teigwafler für das Schrot zum folgenden Gebräu zu nehmen. 
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Die leicht denkbar, hat man verfucht, die von den Trebern zurüdgehaltee 
nen Antheile Würze auf andere Weife, ald durch wiederholte Güffe zu gewin⸗ 
nen. Wenn man, nad) der Befeitigung des Oberteiges, die Trebern im Meiſch⸗ 
bottihe oder Seihbottiche aufharkt, fo daß diefelben Iocer werden, und wenn 
man diefelben dann mittelft einer Braufe mit Wafler befprengt, fo ſickert dies 
durch die Zreberfhicht, und man fpühlt jo gleihfam die Trebern ab, oder ver 
drangt die Würze. Durch Habich ift dem, ſchon vor Jahren von mir beſchriebenen 
Befprenger der englifhen Brauereien, in unferen Brauereien Eingang verfhafft 
worden. Er befteht aus einer runden tiefen Schale von Kupfer, von welcher, 
dicht über dem Boden, zwei oder vier Röhren ausgehen, natürlich einander ges 
genüber, die an den Enden geihlofien find, aber an einer Seite und zwar 
alle an der nämlichen Seite, eine Reihe Lleiner Deffnungen haben. Der Bos 
den der Schale ift tief eingedrücdt, ahnlich dem Boden einer Weinflafhe und 
in der Spitze der Bertiefung liegt eine Pfanne von Hartblei, damit der Appa- 
rat auf einem Dorne oder Stifte Leicht beweglich und wagerecht balanciren kann. 
Füllt man die Schale mit Waffer, fo fpribt dies aus den feitlihen Deffnungen 
der Röhren als feiner Regen aus und durch den einfeitigen Drud dreht fidy 
der Beiprenger auf dem Dorn im Kreife. Die Vorrichtung ift das befannte 
Segner'ſche Waflerrad. An der Wand des Meifchhottihs oder Seihbottichs 
befinden fi, in angemeffener Höhe über den Trebern, einander gegenüber, zwei 
Träger, auf welche eine Leifte, ein Querbalfen, mit dem eijernen Dorne oder 
Stifte in der Mitte, gelegt wird, fobald es Zeit ift, dad Beiprengen zu beginnen. 
Man febt den Beiprenger auf, füllt die Schale aus einem höher ftehenden Res 
fervoir mit dem Ausfühmwafler und laßt dieß unausgeſetzt nachfließen, in dem 
Maaße als Würze unten abfließt, fo daß die Trebern ftets von Flüffigkeit bedeckt 
bleiben. Habich ift nämlich der Anfiht, daß der Apparat in Thätigkeit ges 
feßt werden müſſe, ehe die Trebern troden zu liegen kommen. Es verfteht fi, 
von feldft, daß die Röhren des Befprengers, eine der Weite des Bottichs ent- 
fprehende Länge Haben und daß der Apparat nur für runde Bottihe an- 
wendbar ift. Anftatt die Schale mit einer Vertiefung für den Dorn zu vers 
fehen, giebt man derfelben aud wohl oben einen Bügel, der in der Mitte eine 
runde Deffnung (Dehr, Dehfe) Hat; mittelft dieſes Bügels hängt dann der 
Apparat drehbar auf einer chlindrifhen Eifenftange, die durh die Deff« 
nung des Bügels hindurch geht und unten einen Knopf hat. Der ganze 
Apparat hängt außerdem an einer Kette um ihn beliebig in die Höhe zies 
ben oder herablafien zu können. 

Wie fehr das Meifchverfahren von der Art und Weife der Steuererhebung 
beeinflußt wird, und wie eine unpaflende Art und Weife der Steuererhebung 
zu einem unpaffenden Meiſchverfahren nöthigen kann, dafür ift Belgien ein 
Beifpiel. Die Bierfteuer wird in Belgien von der Größe, Capacität (conte- 
nance) ded Meifhbottihs erhoben, und das ganze Dichten und Trachten ift 
deshalb dort darauf gerichtet, möglichft viel Schrot in den Meiſchbottich zu 
bringen. Im einer großen Brauerei in Zournay fah ich den Meifchbottich bie 
zum Rande mit Schrot gefüllt. 
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Rihts kann unzweckmäßiger fein! Denn da für das Meifchwafler nun 
fein anderer Raum übrig ift, als der, welchen die Porofität des Schrotes mit 
ſich bringt, fo können nur Meine Güffe gemacht werden, und diefe find dann in 
großer Zahl erforderlih, um das Schrot völlig zu erfihöpfen. Die erften Güffe, 
zu denen man heißes und kaltes Wafler gemengt anwendet, vermögen nun nicht 
die Schrotmafle auf die Zuderbildungss Temperatur zu erheben, die erften ab» 
laufenden Würzen find deshalb nur Löfungen der ſchon im Schrot vorhandes 
nen löslihen Subſtanzen, zu denen bekanntlich aud das Diaftas gehört, wel. 
ches lehtere daher größtentheild vor der Zucerbildung entfernt wird, ausge⸗ 
laugt wird. 

In der erwähnten Brauerei betrug die Zahl der Güffe nicht weniger als 
fieben bis acht. Davon kamen fünf zum eriten Biere (der grande bidre) 
zwei oder drei zum zweiten Biere (der petite bidre), Die Temperatur der 
Meiſche, nad) den erften fünf Güſſen, und die Eoncentration der ablaufenden 
Würze ergiebt fi überfihtlih aus Folgendem: 


ifter Guß. Temperatur der Meifche 420R. Concentr. der Würze 13,6 Proc. 
2ter Buß. » » » 450N. » ».» 147 » 


öter Guß. » » » 5OM. » ».» 125 » 
4ter Buß. » » »550R. » 75 » 
5ter Guß. » » » 7OOR. » »» 6 » 


Das Gemifh aller fünf Würzen in der Braupfanne, Kochpfanne, zeigte 
11,8 PBrocent am Sacharometer. Das Meiſchwaſſer wurde in einer befonderen 
Waflerpfanne zum ſtarken Dampfen erhibt, und während des Abfließens in den 
Pfaffen des Meifchbottiche, Tieß man in die Pfanne kaltes Waſſer nachfließen. 
Das Durcharbeiten der anfangs nur feuchten Schrotmafle war eine höchſt an» 
ſtrengende Arbeit. 

Die Würzen flofien unmittelbar von dem Meifchbottiche in die Kochpfanne, 
welche fofort nad dem Einbringen der erſten Würze geheizt wurde. Die erfte 
Bürze war fo rei an Eiweiß, daß fich dieß beim Erhitzen in außerordentlicher 
Menge im geronnenen Zuftande ausſchied. Auch die zweite Würze enthielt 
noch viel Eiweiß; die lebten Würzen aber waren fo arm daran, daß fie bei 
dem Erhitzen nur opalifirten, fih nicht Härten. Im den erften Würzen war das 
Eiweiß längft geronnen, als die fpäteren Würzen in der Pfanne dazu Tamen. 
Darin erkannte ich fogleih-die Urfache, dag die gefammte Würze nicht ar wer 
den woßlte, wie man mir Magte. Als ich von der erften Würze etwas zurück⸗ 
behalten und den fpäteren Würzen zuſetzen Tieß, erfolgteausgezeichnete Klärung. 

In England wird das Einteigwafler meiftens fo heiß genommen, daß die 
Dperation.des Einteigend mit der des Einmeifchens faft zufammengefällt. Man 
bringt oft mehr als 3/, der ganzen, zum erſten Guſſe beftimmten Menge Waffer 
mit ohngefähr 620 R. in den Meifchbottich, verarbeitet das Schrot tüchtig dar 
mit, mit Hülfe des Ruͤhrwerks, und giebt dann den Reſt des Waflerd, von glei⸗ 
cher oder höherer Temperatur, hinzu, wie ed eben erforderlich if, um die Zus 
ckerbildungs⸗Temperatur zu erreihen. Nach einer Stunde wird die erfte Würze 
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gezogen, dann macht man den zweiten Guß mit Wafler von 689% R., zieht nad) 
tüchtigem Durchrühren und längerer Ruhe die zweite Würze, und macht endlich 
den dritten Guß mit faft fiedendem Waſſer. Gewöhnlich werden die erften bei- 
den Würzen zufammen zu ſtarkem Biere, Porter und Ale verarbeitet, die dritie 
Würze zu Schmalbier, Dünnbier. 


Das Kochverfahren (DecoctiondsBerfahren), zu weldhen nun übergegan- 
gen werden fol, unterfcheidet fi, wie Seite 94 angegeben, dadurch fehr we⸗ 
fentlih von dem Aufguß-Berfahren (Infufiond-Verfahren), daB die Erhebung, 
der eingeteigten Schrotmaffe auf die Meifchtemperatur nicht durch Güſſe fie 
denden oder heißen Waflers, fondern dadurch erzielt wird, daß wiederholte 
Theile der Meifche aus dem Meifhbottiche in der Braupfanne erhikt und ges 
kocht, und zurücd in den Meifchbottich gegeben werden (Dickmeiſchkochen). Bei 
einer Abart dieſes Verfahrens, welche fih dem Ausgußverfahren anfchließt, er» 
bist man nicht die Meifche in der Pfanne, jondern die Würze, und giebt fie 
in den Meiſchbottich zurück (Zautermeifchlochen). 

Nah dem Koch⸗Verfahren werden die Biere in Süddeutihland, in Baiern, 
MWürtemberg, Baden und Böhmen dargeftellt, und mit der Berbreitung der- ſo⸗ 
genannten bayrifchen Biere hat es fich auch in anderen Ländern verbreitet, wo 
diefe Biere gebraut werden. Es giebt von diefem Verfahren fehr viel Abarten. 


In Bayern unterfcheidet man drei ſolche Abarten, namlich: 


1. Das Münchener oder altbayrifche Berfahren. 
2. Das Augsburger Verfahren, oder Brauen auf Sab. 
3. Das Fränfifche Verfahren. 


Nah dem Münchener Brauverfahren werden auf 100 Pfd. Malz etwa 
800 Pd. Wafler genommen. 

WVon dem Waller fommt 1/; bie 2/, gewöhnlich Talt, nur bei ftrenger 
Kälte etwas erwärmt, in den Meifchbottich, das Uebrige in die Pfanne. 

Das Einteigen oder Einfchütten gefchieht in der Negel 3 bis 4 Stunden 
vor dem Sieden des Waflers, damit dad Schrot von dem Wafler gehörig er- 
weicht und zur leichteren Ertrahirung vorbereitet wird. Indeß darf dies längere 
Stehen der eingeteigten Maffe nur bei Anwendung von Tälterem Einteigwafler 
ftattfinden, nimmt man warmes Wafler, fo erfolgt das Einfchütten kurz vor dem 
Meiſchen, weil die wärmere Maſſe leicht fäuert. 

Sobald das Wafler in der Pfanne fledet, laͤßt man daffelbe durch den 
Pfaffen zu dem eingeteigten Schrote fließen. Die Temperatur der Maſſe wird 
dadurch auf 249 oder 300 R. erhoben, je nachdem man zum Einteigen 2/; oder 
1/, des ganzen Waflerd genommen hat. 

Iſt dieſe Zemperatur erreicht, fo wird der dünnere Theil der Meifche, etwa 
1/s der ganzen Meifche, aus dem Meiſchbottiche in die Pfanne gebracht und hier 
unter fleißigem Umrühren, wozu man einen fupfernen Spaten anwendet, raſch 
zum Sieden erhikt und etwa 1/, Stunde lang gekocht (Kochen des erften Did. 
meiſch). 
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Hierauf kommt der erſte Dickmeiſch in den Meiſchbottich zurüd, wo cr mit 
dem, was zurückgeblieben ift, 1/, Stunde aufgemeifcht wird, damit recht vollftän- 
dige Trennung der leichteren, feineren Theile von den fihwereren, gröberen 
Theilen flattfindet. Die Meifche ſoll durch den erften Dickmeiſch auf 36° bis 
400 R. gebracht werden. 

Sogleih nad) Beendigung des Meifchens wird abermals 1/,; der Meifche 
und wiederum der dickere Antheil in die Pfanne gegeben, zum Sieden erhißt 
und eine halbe Stunde gekocht (Kochen des zweiten Dickmeiſches). 

Durch das Zurücdbringen des zweiten Dickmeiſches in den Meifchbottidh er⸗ 
höht fich die Temperatur der Meifche im Bottihe auf 489 bis 500 R. 

Rah tüchtigem Aufmeifhen wird nun der dünnflüffige Antheil der Mei- 
(he in die Pfanne gebradt, etwa 1/, Stunde gekocht (Lautermeiſchkochen) und 
dann zurüd in den Meifchbottich gegeben. Die Menge des Lautermeiſches foll 
io viel betragen, daß dadurch die Meifche auf 600 R. erhigt wird. 

Nach anhaltend fortgefegtem letzten Aufmeifhen bleibt num die Meiſche 
etwa 11/, Stunde in Ruhe, während welcher Zeit Pfanne und Grand fauber 
gereinigt werden, dann läßt man die Mare Würze in den Grand und bringt fie 
aus diefem in die Pfanne, Sollte die Würze anfangs trübe erfcheinen, jo giebt 
man dad Trübe wieder in den Meifchbottich zurüd. Bei gutem Malze, zweck⸗ 
mäßig eingerichteter Seihvorrichtung und richtiger Behandlung wird dies Zus 
rũckzugebende fehr wenig betragen. 

Während die legte Meifche auf der Ruhe fteht und bis eine größere Menge, 
der Würze abgeflofien ift, benugt man wohl die Pfanne zum Erhitzen des 
Waſſers, das zum Ausfüßen der Trebern oder zur Gewinnung einer ſchwäche⸗ 
ren Würze zum Rachdiere, fowie zum Reinigen der Fäffer und Bottiche, Abbrü- 
ben der Kühle u. |. w. erforderlich if. In der Regel hat man aber dazu eine 
befondere kleinere Pfanne. | 

Iſt die Würze fo weit abgeflofien, daß die Trebern oberhalb trocken exfcheis 
nen, jo werden die obenauf liegenden feineren Theile, der Teig abgenommen. 

Bei der Bereitung von Sommerbier, der ftärferen Sorte der bairifhen 
Biere, verwendet man zum Auswaſchen der Trebern zunächſt auf 100 Pfund 
Malzſchrot etwa 30 Pfund Wafler, die man möglihft gleihmäßig über Die 
Zrebern giebt. Beim Winterbiere, der ſchwächeren Sorte des bairiſchen Bieres, 
wird aber eine doppelt fo große Menge Wafler zum Ueberſchwenken oder 
Anfhwänzen, wie man ed nennt, genommen. Die fo gewonnene Würze 
kommt zu der erften Würze. 

Beim Brauen von Sommerbier werden die Trebern, nachdem die Würze 
vom Anſchwänzwaſſer abgelaufen ift, nochmals mit 50 bis 60 Pfd. Wafler auf 
100 Pfd. übergofien und die davon gewonnene ſchwächere Würze zu einem 
Rahbiere, in Münden Scheps genannt, verwendet. 

Nachdem auch diefe Würze abgefloffen, übergießt man die Trebern gewöhn- 
ih nod mit 20 bis 40 Pfd. kaltem Wafler (auf 100 Pfd. angewandtes 
Schrot) und erhält dadurd das fogenannte Olattwaffer, was entweder an 
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Branntweinbrenner verkauft oder in der eigenen Brennerei, mit dem Malzteige 
vermifcht, auf Branntwein verarbeitet wird. 


Die Art und Weife der Förderung des Meifhwaflers aus der Pfanne in 
ben Meiſchbottich, wenn jene zugleich als Maflerpfanne dient, fo wie der Mei. 
Ihe aus dem Meifhbottihe in die Pfanne und zurück ift bei dem Kochverfah- 
ren vorzüglich mit durch die Stellung der Pfanne und des Meiſchbottichs bedingt. 

Stehen Pfanne und Meiſchbottich in gleicher Höhe, fo geſchieht die Förde: 
rung, in kleineren Brauereien jet noch, wie früher allgemein, durch Ueberſchöp⸗ 
fen, durch Schapfen und Rinne. Die Schapfen find Meine, an langen hölzer- 
nen Stielen befeftigte Kübel; Waffer und Meifche werden damit in die Rinne 
geihöpft, der man, durch einen untergelegten Klotz (Sattel), eine Neigung von 
der Pfanne nah dem Meiſchbottiche oder von dem Meiſchbottiche nach der 
Pfanne giebt. Für das Ueberſchöpfen des Dickmeiſches benugt man aud wohl 
eiferne durchlöcherte Schapfen, wie fie fig. 47 zeigt, mit denen man die 
Schrottheile am ſchnellſten von der Flüffigkeit trennen kann. 


Fig. 47. 


— — 


In allen größeren Brauereien geſchieht jet ſelbſt die Foͤrderung des Dick⸗ 
meiſches aus der Pfanne in den Meiſchbottich und zurück durch eine Pumpe, 
Meiſchpumpe, welche die dickere Schrotmaſſe mitnimmt. Man läßt aus dem 
Meiſchbottiche oder der Pfanne die Meiſche in den Grand fließen, natürlich durch 
ſehr große, weite Hähne, und aus dem Grande wird fie mittelft der darin ſte⸗ 
henden weiten Pumpe nah der Pfanne in den Bottih gepumpt. In der gro« 
Ben und allgemein bekannten Brauerei »Waldfhlößchen« bei Dresden ift der 
mit Kupfer ausgelegte Grand in zwei Abtheilungen getheilt, von denen die grö- 
Bere für den Dickmeiſch, die Bleinere für die Würze beftimmt ifl. In der Ich- 
teren fteht die kleinere Bumpe für die Würze. 

Bisweilen ift die Pfanne fo Hoch geftellt, dag die Meiſche aus derfelben 
durch ein Hahnrohr in den Meifchhottich zurückfließen kann. Diefe höhere Stel: 
lung der Pfanne macht ein höheres Siedelocal nöthig, namentlich wenn noch 
ein befonderer, natürlich tiefer ald der Meifchbottich ſtehender Seihbottich vor- 
handen ift (S. 107). Es folgen dann auf einander von unten nad oben: 
Grand, Seihbottih, Meifhbottih, Pfanne und Borwärmpfanne Liegt nun, wie 
es zweckmäßig, über diefer lebteren die Darre, fo kommen dazu: der Heizraum 
unter der Darrfläche, die Räume über den beiden Darrflächen und endlich der 
Schwelchboden, fo daß die Höhe des Gebäudes eine fehr beträchtliche wird. 

In Bezug auf die Förderung heißer Flüſſigkeiten durch Pumpen mag ſchon 
bier bemerkt fein, daß der Drud der Luft dabei in um fo geringerem Betrage 





Dad Meifchen. 123 


qur Hebung beitragen Bann, je heißer die Flüſſigkeiten find, je heißerer Dampf 
fi in den Pumpen über den Flüſſigkeiten befindet. 

Bei der im Folgenden beſchriebenen Meiſchpumpe ift die Einrihtung der 
Art, daß die Meifhe aus dem Meifhbottihe unmittelbar in den Bumpenftiefel 
fließt und aus diefem unmittelbar in die Pfanne befördert wird; eben fo ges 
langt, umgekehrt, die Meifhe aus der Pfanne direct in die Pumpe und aus 
diefer in den Meiſchbottich. Es ift alfo nicht nöthig, die Meifhe erft in den 
Grand fliegen zu laflen. Die Einrichtung geftattet aber aud die Förderung 
einer Flüffigkeit aus dem Grande in die Pfanne oder den Meiſchbottich und die 
Förderung der Würze aus der Pfanne*direct auf die Kühle, und fie macht es 
endlich auch ausführbar, Flüffigkeit und Meifhe, ohne Mitwirkung der Pumpe 
aus dem Bottihe*in die Pfanne, und umgekehrt, fließen zu laſſen, bis zur Here 
Relung des Niveau in beiden Gefäßen. 

Fig. 48 und Fig. 49 zeigen die Pumpe mit deren Verbindungen. 


Big. 48. 


Fig. 49. 

4 ift die Pfanne. B die Pumpe. 
CO der Meifhbottih. _D der Grand. 

Der Pumpenfiiefel a ift durch das 
Rohr db mit der Pfanne und durd ein 
gleiches Rohr c mit dem NMeiſchbottiche, 
durch das Saugrohr d mit dem Grande, 
durch das Steigrohr e mit der Leitung 
zur Kühle verbunden. 

Die Hähne f und g find mit ein. 
fachen Rlappenventilen A und $ verfehen, 
wodurch es möglich wird, nach leicht ver- 
ſtaͤndlicher Stellung der Hähne, die 
Meiſche mittelft der Pumpe beliebig aus 
dem Meifhbottih in die Pfanne oder 
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aus diejer in jenen überzuführen, wobei natürlich die Verbindung der Bum. 

u B pe 
mit dem Saugrohre d durh den Hahn x (Fig. 51) die Bertindung mit dem 
Steigroßre e durd den ‚Hab I (Fig. 51) abgeſchloſſen ift. 

Big. 50. 


Big. 51. Bei. einer leicht erfihtlihen Etel: 
Tung der Hähne f und g tritt die Meir 
ſche, auch ohne daß die Pumpe thätig 
if, aus einem Gefäße in das andere, 
bis das Niveau in beiden Gefüßen gleich 
hoch if. Wie z. B. die Hähne in der 
Abbildung geftelt find, wird die Meiſche 
aus der Pfanne A durch dbfge in den 
Moeiſchbottich O fließen, bis fie in Dier 
fem gleichhoch wie in jener ftcht, indem 
die Meiſche die beiden Rlappenventile, 
bin f und @in g aufdrüdt. 
Durch eine Bierteldrefung der 
Hähne f und g ift die Verbindung mit 
der Pfanne oder dem Meiſchbottiche oder 
mit beiden abzuſchließen, und es Tann dann eine Blüffigkeit aus dem Grande in 
die Pfanne oder in den Meiſchbottich oder auch durd das Steigrohr e weiter 
gefördert werden. 
Daß die Pumpe fomohl durch Menſchenkraft als au durd Dampftraft 
in Thätigkeit gefeßt werden Tann, bedarf kaum der Erwähnung *). 
®) Die Ehre der Grfindung gebührt dem Spripenfabrifanten Breiting und 
dem Bierbrauer Donner zu Kunzelsau in Würtemberg, welche dafür einen ber 
jahrlichen Preife für gemeinnügige Erfindungen erhalten haben (Siemens). 
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Ih wende mih nun zu andern Modification des Kochverfahrens. Nach 
dem Augsburger Berfahren, dem Brauen auf Sag, bedarf man auf 
100 Pfund Schrot, da die Meifchen weniger gekocht und aud ‘weniger bear- 
beitet werden, als bei dem vorher befchriebenen Meifchverfahren, nur 600 bie 
700 Pfund Wafler, je nahdem man Sommerbier oder Winterbier bereiten 
will, 
Von dem Waſſer wird fo viel, meift kalt oder bei jtrenger Kälte etwas ers 
wärmt, in dem Meiſchbottiche mit dem Schrote vermifcht, daß diefes völlig durchs 
naßt und zu einer gleichmäßigen Mafje verarbeitet werden kann. Sehr häufig 
aeichieht Died Anfeuchten des Schrotes auch auf die Art, daß man zunächſt et⸗ 
was Hopfen auf den Seihboden freut, das trodene Malzſchrot darüber ausbrei⸗ 
tet, und Ddiefed dann mit dem Waſſer übergießt, ohne ed damit durdhzuar- 
beiten. Den Hopfen wendet man an, theils um zu vermeiden, daß das fei⸗ 
nere Schrot durch die Deffnungen unter den Seihboden fällt, hauptſächlich 
aber, um eine fchnelle Säuerung der Mehltheile zu verhüten, die fich dennoch 
unter dem Seihboden abfegen. Das übrige Wafler wird im Keffel zum Kos 
ben gebracht. 

4 bis 5 Stunden nad dem Einteigen öffnet man den Hahn des Meiſch⸗ 
bottichs und läßt die unter dem Seibboden befindlihe und aus dem Malze ab» 
laufende Flüffigkeit in den Grand oder Würzbrunnen. Don diefer Flüffigkeit, 
welhe man den falten Saß nennt, und welche die löslihen Beftandtheile des 
Malzes, namentlich au Eiweiß, aufgelöft enthält, giebt man, fobald dad Waſ⸗ 
jer jiedet, einige Maaß in den Keſſel und läßt das Waller damit, je nachdem 
e8 härter oder weicher ift, längere oder kürzere Zeit, gewöhnlich aber eine halbe 
Stunde jieden, wodurd, beim Gerinnen des Eiweißes, die Verunreinigungen 
des Waſſers abgejchieden werden. 

Nac dem Abſchöpfen diefer Verunreinigungen bringt man von dem fies 
denden Waſſer fo viel durch den Pfaffen in den Meifhbottih, daB das Schrot 
dadurch eine Temperatur von 489 bis 500 R. erhält, meifht tüchtig auf und 
läßt die Meiſche 1/, Stunde in Ruhe, während man den Bottih, bei einem 
Heineren Betricbe, wo die äußere Abkühlung größer if, auch wohl bededt. 

Das Aufmeifchen geſchieht auf die fchon angegebene Weife; man arbeitet 
dad Schrot erft durch, nachdem ed von dem, von unten auffteigenden Waſſer 
ganz gehoben wurde, und beeilt das Zugeben des Waſſers nicht fehr, Damit die 
Temperatur recht allmälig fteige. Viele Brauer unterbrechen deshalb auch 
wohl die Arbeit, damit das Schrot Zeit behalte, fi beſſer zu erweichen, zu 
iöfen, wie fie fagen. 

Zu diefem erften Meifhen wird man das vorgefchriebene Quantum Waf 
ier bedürfen. Sobald die nöthige Menge davon übergefhöpft oder abgezogen 
if, giebt man den Reſt des falten Sapes in die Pfanne. 

Hierauf wird die erfte Würze in den Grand gelafien und von da in 
die Pfanne gebracht. Um recht bald eine klare Würze zu erhalten, läßt man 
die Würze, wie ſchon früher angegeben, anfangs etwas ftärker sonen, fo daß 
die mehligen Theile mit fortgeriffen werden. 
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Bon der gewonnenen klaren Würze werden auf 100 Pfund Schrot etwa 
15 bie 20 Maag, ungekocht, auf die Kühle gebraht und bier möglichſt 
ſchnell abgekühlt, um fie gegen einen nactheiligen Einfluß zu ſchützen. Diefe 
Würze, welche man den warmen Saß nennt, wird fpäter, vor dem Kochen mit 
“Hopfen, mit der übrigen Würze wieder vereinigt. Der warme Sab bezweckt, 
dem zu gewinnenden Biere eine größere Milde und einen erhöhten Glanz zu 
verfchaffen, was er durch Herbeiführung einer fräftigeren Gährung zu bewirken 
iheint. Die Güte des warmen Satzes bedingt die des Bieres; er foll gan; 
heil und glänzend oder blank fein und einen reinen füßen Geſchmack befißen; 
man erkennt an feiner Befchaffenbeit .die Güte des angewandten Malzes fehr 
genau. 

Man läßt gewöhnlich nur 2/, der erften Würze von dem Schrote abflie- 
Ben und bringt fie in der Pfanne langfam zum Kochen. Der Schaum, weldyer 
fi dabei bildet, wird fo lange abgenommen, als er fi in größerer Menge 
zeigt. | 

Die gelohte Würze fommt durch den Pfaffen in den Meiſchbottich zurück 
und wird hier mit dem Schrote gut vermifcht, wodurd die Temperatur auf 50° 
bie 520 R. erhoben werden fol. Es muß dabei tüchtig und anhaltend- aufge: 
meifcht werden, um die Temperatur der Meifhe während des Zubringens der 
Würze zu mäßigen und das Durdarbeiten und Aufmeifchen ift fortzufeßen, 
um eine möglihft vollftändige Ausziehung herbeizuführen. 

Nah fleißigem Aufmeifhen bringt man fogleich den dickeren Theil der 
Meiſche in die Pfanne zurüd. Sollte die Pfanne nicht die fammtliche Meifche 
faffen, fo läßt man etwas von der Flüffigkeit in den Grand, damit von dem 
Schrote nichts zurüdbleibt. 

Der Dickmeiſch wird im Keſſel möglichſt raſch zum Kochen gebracht und 
dabei fleißig gerührt, damit er nicht anbrennt; man läßt ihn gewöhnlich nur 
eine Stunde ſieden. Als Zeichens des hinreichenden Siedens ſind anzunehmen: 
wenn ſich kein Schaum mehr bildet, wenn ſich eine kleine Probe der Flüſſigkeit 
ſchnell klärt, und wenn dieſe, weil fie hinreichend klar iſt, einen dunklen Spies 
gel zeigt. 


Nach hinreichendem Sieden wird das Feuer gedämpft und der Dickmeiſch 
in den Meifhbottich oder Seihbottich zurückgebracht, wo er mit der etwa zurüds 
gebliebenen Würze aus dem Grande fleißig aufgemeiicht wird. Dieſes anhal« 
tende Aufrühren der Maffe bezweckt vorzugsmweife die Trennung der ſchwereren 
gröberen Theile von den leichteren und feineren, welche erftere fi früher in der 
Ruhe auf den Seihboden ablagern, und dadurd die Gewinnung einer Flaren 
fhnell abfließenden Würze befördern. 


Iſt die Pfanne leer, fo wird fie, wenn nicht nod cin zweiter Lautermeiſch 
gemacht werden fol, fauber gereinigt und dann mit dem Gage von der Kühle 
gefüllt. Kommt nod ein zweiter Lautermeifh, was aber überflüffig und auch 
felten der Fall if, fo wird gleich nach dem Ueberfhöpfen des Dickmeiſches die 
Mürzeabgelaffen und diefe nochmals. bis zum Sieden erhißt, dann aber fogleich 
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wieder mit dem Schrote im Meifhbottih vermifht, wonach die Meiſche 1 bie 
1!/, Stunden in Ruhe bleibt. 

Während diefer Zeit werden Pfanne und Grand fauber gereinigt und 
wie ſchon angegeben, der Satz von der Kühle in die Pfanne gebracht. Mit 
dem Sape giebt man auch fogleich den nöthigen Hopfen in die Pfanne. 

Rah Verlauf von 11/, Stunden läßt man die Mare fertige Würze mit 
Borficht, dag nichts Trübes abläuft, in den Grand und bringt fie von hier in 
die Pfanne, wo fie mit dem Sage und Hopfen langfam erhikt und zu Bier 
verkocht wird. 

Das Ausfüßen der Trebern, oder die vollftändige Gewinnung der Würze 
geſchieht, wie bereits früher angegeben, durch mehrere Hufgüffe von kaltem oder 
au heißem Wafler, nachdem vorher der Malzteig abgenommen wurde. Bei 
der Bereitung des Sommerbieres verwendet man von der, durch diefe Aufgüfie 
gewonnenen Würze nur wenig zu diefem und benubt fie gewöhnlich zu einem 
Ihwäderen Biere. Zum Winterbiere wird dagegen mehr davon genommen. 
Bas zulegt abfließt, wird als Slattwafler verwerthet. Bon 100 Pfd. Malz. 
ſchrot erhält man 30 und einige Pfund trodene Trebern, die im feuchten 
Zuflande circa 80 Pfd. Waſſer enthalten. 

Das befchriebene Berfahren findet die meifte Anwendung in Schwaben, 
wo man aber fehr häufig von der erſten Würze nichts auf die Kühle bringt, 
weil man die Nachtheile fürchtet, welche namentlich bei wärmerer Witterung 
durch Die Aufbewahrung einer ungekochten Würze entftehen können, die aber 
bei großer Reinlichkeit und namentlich bei der Verwendung eines guten, flärker 
gedarrten Malzed, wie ed zur Bereitung des bairifchen Bieres nöthig ift, nicht 
fo leicht eintreten. 

Das dritte der bairifhen Meifchverfahren ift das fränkiſche Verfah— 
ten, bei welchem man gewöhnlich auf folgende Weife operirt: 

Das Malzichrot wird troden eingefchüttet; fobald das Wafler im Keſſel 
fiedet, wird es mit kaltem Waſſer abgeſchreckt, das heißt auf 669 bis TOOH. 
abgekühlt, dann durch den Pfaffen in den Meifchbottich gegeben und mit dem 
Malzfchrote fleißig durchgearbeitet. Das Meberfchöpfen und UWeberziehen des 
Bafjerd darf dabei nicht zu rafch erfolgen und es muß tüchtig aufgemeifcht wers 
den, Damit die Temperatur nicht zu fehnell fteige, weshalb man auch zu dieſem 
erſten Meifchen ſchon des ganzen Waſſervorraths bedarf, der auf 100 Pfund 
Schrot, je nad der Stärke des Bieres, 600 bis 700 Pfd. beträgt. Die Tem. 
peratur der Meifche ſoll 500 R. zeigen. 

Die erite Würze wird nach kurzer Ruhe in den Grand abgelafien und in 
der Pfanne zum Sieden gebracht, das man in der Regel 3/, Stunden unter 
halt. Nach diefer Zeit bringt man diefen Tautermeifch durch den Pfaffen noch⸗ 
mals in den Meiſchbottich zurück, fo daß das Schrot dadurch eine Temperatur 
von 600 R. erhält. Nach tüchtigem Aufmeifchen bleibt die Meifhe 1 Stunde 
auf der Ruhe, wie man es nennt, wonach die fertige Würze abgelafjen oder 
der fogenannte Hopfenkeflel gezogen wird. 

Dei diefem fränkifchen Verfahren wird der Hopfen fehr häufig mit einer 
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kleinen Portion der zuerſt abfließenden Würze im Keſſel eine halbe Stunde al 
lein gekocht, was dem Biere einen eigenthümlichen Geſchmack ertheilt. Man 
nennt dies das Nöften des Hopfens. 

Zum Ausfüßen des Schroted verwendet man in der Regel nur kaltes Waf- 
fer und bereitet da, wo dieſe Methode häufiger Anwendung findet, wie 3. 2. 
in Bamberg und der Umgegend, aus der fo gewonnenen Würze, welche dort 
den Namen Hanfla führt, und wovon man faſt die Hälfte der erhaltenen Bier: 
menge gewinnt, ein. fhwächeres Bier. 

In Culmbach kommt das fränkiſche Verfahren etwas modificiut in Anwen» 
dung. Sobald das zum Meifchen beftimmte Wafler in der Pfanne die Tempe 
ratur von 400 R. erreicht hat, wird davon foviel, als zum Einteigen erforderlich 
ift, dur den Pfaffen zu dem in den Meifchbottih ausgeſchütteten Schrote ger 
laſſen und dies damit durdgearbeitet. 

Nach einer Stunde, während welcher der Reft des Waſſers in der Pfanne 
zum Sieden gekommen ift, wird dies Meifchwafler in den Bottich gelaffen und 
mit der Schrotmaffe gemeifcht. Die Temperatur der Meifche foll 439 His 450R. 
betragen. Ein Peiner Theil des Waſſers bleibt in der Pfanne zurüd, um diefe 
zu [hüßen, oder man giebt etwas faltes Wafler hinein. 

Wenn fih die Würze im Meifhbottihe, nach einiger Ruhe, geklärt hat, 
laßt man fie klar in den Grand fliehen, bringt fie dann in die Pfanne und er 
bist zum Sieden. Die nur einige Minuten gekochte Würze (Lautermeifch) wird 
in den Meifhbotticd zurückgegeben und 3/, Stunden lang mit dem Schrote 
tüchtig aufgemeifcht. Die Temperatur der Meifhe foll 570 bis 580R. betragen. 
Etwas der Würze laßt man gewöhnlich in der Pfanne zurüd, um darin, vor dem 
Zubringen der übrigen Würze, mit der ganzen Menge des Hopfend 10 bis 12 
Minuten gekocht zu werden (Hopfenröften). 

Die Meifhe in dem Meiſchbottiche bleibt 11/5 Stunde auf der Ruhe, dann 
zieht man fie und bringt fie in die Pfanne, um das Hopfenröften zu unterbrechen. 

Die von einem erften falten Nachgufje gewonnene Würze dient gewöhnlich 
zum Nachfüllen in der Pfanne; durch einen zweiten falten Nachguß wird das 
Glattwaſſer erhalten (Müller). 


Betrachtet man die beiden Hauptarten des Meifchverfabrene, das Aufguß⸗ 
verfahren und das Kochverfahren vom chemifchen Standpunfte aus, fo zeigt fi 
das Folgende. | 

Dei dem Aufgußverfahren wird die Meifche nicht, oder wenigftend nicht 
durch die erſten Güfle, auf die Temperatur erhoben, wo die Serinnung des Ei: 
weißes ftattfindet, dad Diaftas feine Wirkfamkeit, alfo Zerfegbarkeit verliert und 
der Lösliche fo wie der in den Trebern ungelöft gebliebene Kleber feiner Neigung 
fi) zu verändern und Veränderungen herbeizuführen beraubt wird. Die Meis 
fhe enthält deshalb eine bedeutende Menge ftiitoffhaltiger Subftanzen in 
leicht veranderlihem Zuftande, und die Würze ift reih an löslichen Subftanzen 
diefer Art, an Eiweiß, Diaftas, löslihem und von der vorhandenen organifchen 
Säure gelöftem Kleber. 
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Wie früher gefagt, veranlaßt die Gegenwart der jtiditoffhaltigen Subftan- 
sen, der Proteinfubftanzen, in der Meifche allmälig die Bildung von Mildfäure, 
durch die von Organismen eingeleitete Milhfäuregährung; die Meifche und die 
Würze werden feihfauer oder treberfauer (Seite 109). Die Milchſäure ift 
aber ein kräftiges Auflöfungsmittel für Proteinftoffe, und ihre Bermehrung vere 
mehrt deshalb die Neigung der Meifche, fih nachtheilig zu verändern, im bos 
ben Grade; die Würze kann fchleimig und ganz unbraudhbar werden. 

Bei dem Kochverfahren werden dur das Kochen der Meifchen die Pro: 
teinfubftanzen audgefchieden oder in einen Zuftand übergeführt, in weldem fie 
weniger leicht zu Ferment werden können. Gekochte Meifhen und Würzen zeie 
gen fich deshalb weniger zur nachtheiligen Veränderung geneigt als ungekochte. 

Wenn raſch gearbeitet wird, die Witterungsverhältnifie günftig find und 
namentlich, wenn die Farbe des Malzes und eine beträchtliche Eoncentration der 
Bürze als confervirende Momente hinzutreten, ift eine nachtheilige Veränderung 
der durch das Aufgußverfahren erhaltenen erften Würze nicht zu befürdten 
(Seite 110); diefe fann ein andgezeichneted Bier geben. Aber die fpäteren 
Würzen dürfen im Allgemeinen nur zu einem befonderen, fehmächeren Biere 
verarbeitet werden, das bald zum Berzapfen kommt. 

Für die Darftellung von Xagerbier aus einer nah dem Aufgußverfahren 
gewonnenen Würze, muß die Würze eine beträchtliche Concentration haben. Alle 
nach dem Aufgußverfahren, alfo aus ungelochten Meifchen erzielten Würzen find 
nämlih vergährungsfähiger ald die vom Kochverfahren refultirenden Wür- 
zen *), verlieren deshalb fehon bei der Hauptgährung einen größeren Antheil 
Zucker als legtere, und auch bei der Nachgährung, beim Lagern, vermindert fid 
ihr Zucergehalt ſchneller. Mittelftarte, nah dem Aufgußverfahren gebraute 
Biere, felbft wenn fie ale Lagerbiere gebraut worden find, behalten aus diefem 
Grunde beim Lagern leicht nicht Tange genug Körper, werden bald weinartig. 

Worin die geringere Vergährungsfähigkeit der nad dem Kochverfahren 
gewonnenen Würzen ihren Grund hat, darüber laſſen ſich bis jebt nur Vermu⸗ 
thungen ausſprechen. Iſt das Verhältniß, in welchem bei dem Meifchprocefle 
Zuder und Gummi aus dem Stärfemehl durch Permittlung des Diaftad ge 
bildet werden, nach der Temperatur beim Meifchen und nad der Menge des 
Diaſtas verſchieden, entfteht um fo weniger Zuder, um fo mehr Gummi,» je 
höher die Zeinperatur und wird das entflandene Gummi nachträglich in um fo 
geringerer Menge in Zuder verwandelt, je weniger Diaftas vorhanden, fo ers 
Mlärt fi die geringere Vergährungsfähigkeit der nad dem Kochverfahren er: 
baltenen Würzen aus dem geringeren Zudergehalte. Man berüdfichtige, daß 
bei dem Kochen der Meifchen ein Theil des Diaftas feine zuderbildende Wirkung 
verliert. Da aber, der Erfahrung nad, Gummi auch noch während der Gährung 
in Zuder verwandelt, alfo vergährungsfähig wird, jo muß man außerdem doch 


*) Man verfteht unter ftärferer und ſchwaͤcherer Vergährung einer Würze vie 
bei der Bährung erfolgende Zerfegung eines größeren oder geringeren Antheils Zus 
fer in Altohol und Kohlenfäure, 9 
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noch einen andern Einfluß des Kochens gelten Iaffen, 3. B. annehmen, daß ge⸗ 
kochtes Gummi nicht fo Leicht in Zucker übergehe ald ungekochtes. Der Ein 
fluß des Kochens wird auch daraus erfichtlich, daß nad dem Aufgußverfahren 
erzielte Würzen, welche nachträglich gekocht werden, fi weniger vergährungs⸗ 
fühiger zeigen, alfo dergleichen Würzen, die gar nicht gekocht find. Die ſehr 
bemerfendwerthe Wirkung des Kochens auf den Pflangenleim, giebt die Erklä⸗ 
rung an die Hand, daß der Pflanzenleim dur das Kochen die Fähigkeit ver» 
liere, zur Bildung von Ferment (Hefe) verwandt werden zu können; nun fie 
ben aber Bildung von Ferment und Bergäbrung in Beziehung zu einander. 

Das Aufgußverfahren eignet fih daher, wie ſchon angedeutet, nur zu ſolchen 
Lagerbieren, welche ſtark fein follen, welche alfo aus concentrirten Würzen gebraut 
werden müffen. Nach beendeter Hauptgährung ift Dann noch genug vergährungd- 
fähige Subftanz vorhanden, um die Nachgährung hinreihend Tange zu erhalten. 
Durch das Kochverfahren laffen fi) auch ſchwächere Biere haltbar, das heißt ale 
Lagerbiere darftellen. Man kann übrigens nad dem Aufgußverfahren Lager: 
biere um fo weniger ſtark brauen, je mehr confervirende, die ſtarke Bergährung 
bemmende Urfadhen vorhanden find, 3. B. je flärker das Malz gedarrt ift, je 
länger und mit je mehr Hopfen die Würze fpäter gefocht werden foll, wobei in» 
deß zu beachten ift, daß die Würzen dur anhaltendes Kochen mehr und mebr 
an Feinheit des Geruchs und Geſchmacks einbüßen und fi dunkler färben. 

Sollen mittelftarfe Zagerbiere nach dem Aufgußverfahren erzielt werden, fo ift 
es, ſelbſtverſtändlich, vicl gerathener, eine Ihwächere erite Würze zu ziehen, als eine 
mittelftarfe Würze durch Bermifchen einer erften ftarfen Würze mit Nachwürze ber: 
zuftellen. Daffelbe gilt natürlich auch für die Darftellung von mittelftarten oder 
ſchwächeren Bieren, welche bald verzapft werden follen, und Biere dieler Art 
laſſen fih nad dem Aufgußverfahren von fehr guter Befchaffenheit erhalten. 

Das Kochverfahren nimmt weit mehr Arbeit in Anſpruch, ale das Auf 
gußverfahren, und erfordert, wegen der größeren Menge des dabei anzuwenden 
den Waſſers, das bei dem Kochen und den häufigen Meiſchen wieder verdunftet, 
mehr Brennmaterial. Aber die Güte des danach gewonnenen Products belohnt 
den größeren Aufwand an Arbeit und Brennmaterial reichlich. 

Das Kochen der Meifche erleichtert und fördert das Ausziehen der Tre- 
bern und befchleunigt das Ablaufen der Würze im hohen Grade, indem Die 
Trebern beim Kochen zulammenfchrumpfen, deshalb weit weniger Würze zu- 
rückhalten. Die leihte Erzielung einer klaren Würze wird aud durch das wie- 
derholte und Träftige Aufmeifchen bedingt, wobei die Trennung der feineren von 
den gröberen Theilen der Trebern erfolgt, welche leßtere dann in der Ruhe zu» 
erit zu Boden finfen und fo die unterfte Filtrirfhicht über dem Seibboden oder 
den Seihplatten bilden. 

Die fiherften Erfolge in allen Beziehungen gewährt das altbayrifche, das 
Münchener Meifhverfahren, das man deshalb bei größeren Betrieben am häu⸗ 
figften angewandt findet. Es werden danach ſehr haltbare, felbft nach länge» 
rem Lagern milde, nicht zu ſtark vergohrene Biere erhalten. Der Vorwurf, 
welchen man wohl diefem Verfahren macht, if, daß die nach demfelben gebrau« 
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ten Biere nicht fo fein find, ald Die nach dem Augsburger und dem fränfifchen 
Berfahren gebrauten, was auch richtig, da, wie ſchon gelagt, Kochen der Meis 
[de und Würze die Feinheit des Aromas ſtets beeinträchtigt. 

Das Augsburger Verfahren vereinigt zum Theil die Vortheile des Auf 
gußverfahrens und des Kochverfahrend, indem nad demfelben, wegen des Zus 
faßed der ungefochten Würze (des warmen Satzes) ein milderes, ſchön glänzen» 
des Bier erhalten wird und durch das Kochen des Dickmeiſch vermehrte Bil 
dung von Gummi, zweckmäßige Umänderung der ftiditoffhaltigen Subftanzen 
und eine fchnellere Gewinnung der Würze erzielt wird. 

Das fränkifche Verfahren nähert fi dem Aufgußverfabren am meiften; es 
findet in Bayern die wenigfte Anwendung, aber e8 werden danach in Franken 
Biere bereitet, die einen großen Ruf haben, wie 3. B. das Culmbacher Bier. 
Die durch daſſelbe erzielten Biere zeichnen fi durch große Feinheit aus, nähern ſich 
darin und befonderd auch dur große Süße, alfo beträchtlichen Zucergehalt, 
und flärfere Bergahrungsfähigkfeit den nad dem Aufgußverfahren gewonnenen 
Bieren. Das Berfahren nimmt den geringften Aufwand an Arbeit und Brenn- 
material in Anfprud, und daher mag es wohl fommen, daß ed außerhalb 
Bayern, zur Darftellung des fogenannten bayrifchen Biered, namentlih in den 
kleineren Brauereien ſehr gewöhnlich befolgt wird. 

Es leuchtet ein, daB das Kochverfahren weit wefentlicherer Modificationen 
fähig ift, ald das Aufgußverfahren, wie fih aus den oben mitgetheilten drei 
bayriihen Braumethoden ergiebt. 

Das böhmifhe Brauverfahren, weldes fehr verbreitet ift — «8 
fommt in Böhmen, Mähren, Ungarn und Galizien in Anwendung — fchließt 
fih unmittelbar an das altbayrifhe Brauverfahren an. Es foll in dem Fol⸗ 
genden, nad) Balling. kurz befchrieben werden. 

Bon der Sefammtmenge des zum Meifchen beftimmten Waflerd wird zus 
nächſt 1/30 zurücdbehalten. Bon dem Nefte werden 4/, mit einer Temperatur 
von 260 R. im Sommer, 320 R. im Winter, in den Meiſchbottich gebracht, 
das Malzichrot in das Wafler ausgefchüttet und 5 bi8 6 Minuten damit 
durhgearbeitet, wonach mit dem übrigen 1/, des Waſſers, das während der 
Zeit in der Pfanne zum Sieden erhitzt ift, zugebrüht und die ganze Meifche 
gut durchgearbeitet wird, 

Es ift Gebraud, dad Meifhwafler anhaltend zu kochen, was, wenn die 
vorhandene Pfanne klein, in geteilten Portionen gefhehen muß, und es dann 
auf der Kühle bis zur erforderlichen Temperatur abzutühlen, indeß hat die Er 
fahrung gezeigt, Daß mit bedeutender Erfparung an Zeit und Brennmaterial 
ein eben fo gutes Refultat erhalten wird, wenn man nur einen Theil des Meifchs 
waſſers in der Pfanne zum Sichen erhikt und Damit das übrige, kalt in den 
Meifhhottich gebrachte Waſſer auf die erforderliche Temperatur erhebt. 

Das eingemeifhte Malzihrot wird nun an die Wand des Meiichbottiche 
gezogen, diefe dicke Meifche in die Pfanne gebracht und darin mit Vorſicht, daß 
fe nicht anbrenne und überfteige, zum Kochen erhigt, und etwa 30 Minuten lang 
oder im Allgemeinen fo lange gefocht, His fih der Schaum zu verlieren anjängt, 
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eine Brobe der herausgeichöpften Würze fich raſch Härt und die blaſſe Farbe der 
Würze in eine gelbe oder gelbbräunliche verwandelt ift (erſtes Dickmeiſchkochen). 

Der gekochte Dickmeiſch kommt alddann zurüd in den Meifchbottich zu der 
nicht gefochten Meiſche und wird damit durchgearbeitet. 

Hierauf wird an einer anderen Seite des Meiſchbottichs die dicke Meiſche 
zufammengezogen, diefe, wie die erſte Portion, in die Pfanne gebradt, darin 
etwa 25 Minuten gekocht (zweites Dickmeiſchkochen), in den Meifchbottich 
zurückgegeben und mit der zurücdgebliebenen Meifche durchgearbeitet. 

Auf gleiche Weife wird nun endlid ein dritter Dickmeiſch in die Pfanne 
gebracht, ohngefähr 20 Minuten gekocht, zurüdgegeben u. ſ. w. 

Durch dies Kochen verfchiedener Antheile der Meifche wird die Temperatur 
der ganzen Meifche auf etwa 600 N. erhoben. 

Nah dem dritten Dickmeiſchkochen wird das zurüdbehaltene 1/0, des 
Meiſchwaſſers in die Pfanne gebracht, damit diefelbe nicht leer fei und um Die 
jelbe nachzuſpühlen. 

Während der Zeit, daB dies Wafler ins Kochen kommt, laßt man von der 
Mürze aus dem Meifchbottiche fo lange in den Grand ablaufen, bis fie klar 
kommt, was in etwa 5 Minuten der Fall. Die abgeflofiene trübe Würze wird 
in die Pfanne zu dem Wafler gegeben und damit einige Zeit gekocht, während 
man nod etwas klare Meifche in den Grand laufen läßt, die in die Pfanne 
fommt, fobald diefe geleert if. Die kochende Klüffigkeit wird nämlich aus der 
Pfanne in den Meifchbottich geleitet, ohne aber die Meifche dadurd aufzurühe 
ren. Das Meifchen ift dann beendet; die Meifche bleibt bededt 1/, bie 
1 Stunde ftehen, worauf zum Abziehen der Würze von den Trebern gefchritten 
wird. Dur einen heißen und einen falten Nachguß oder durch zwei heiße 
Nachgüſſe wird die aufgefogene Meifche gewonnen. 

Die Zahl der Dickmeiſch⸗Kochungen wird im Allgemeinen durd die Größe 
der Pfanne bedingt, und man wird Deshalb bei hinreichender Größe der Pfanne 
und namentlich aud, wenn das Einteigwafler wärmer genommen wird, 3. B. 
von 500 R., mit einer einzigen Kochung den Zweck erreihen. Dan darf indeB 
hierbei nicht unbeachtet laſſen, daß die Eigenthümlichkeit eines Bieres von an« 
iheinend geringfügigen Abänderungen bei dem Meifchverfahren abhängig ift. 

In Würtemberg und Baden ift das Kochverfahren, das bayrifche Ver— 
fahren, ebenfalls das fo gut wie allgemein übliche geworden. Man braut theild 
nad dem altbayrifchen Verfahren, kocht aber nicht felten dann nur einen Did, 
meifch oder läßt das Kochen des Lautermeifh weg, — theild nach dem Augs— 
burger (auf Sat) und fränfifchen Verfahren. 

Ein aus dem altbayrifchen und dem Brauen auf Sag zufammengefeßtes 
Berfahren hat Siemens mit fehr günfligem Erfolge in Hohenheim eingeführt. 

Das Schrot wird mit kaltem Waffer eingeteigt und es werden auf 500 
Pfund Schrot 1400 Pfd. (350 Maaß) Waffer verwandt *). 

Bier Stunden nah dem Einteigen wird die von dem Malze ablaufende 


*) 1 Maaß — 4 Pfund; 160 Maaf — 1 Eimer. 
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glüffigfeit, der kalte Satz, abgelaffen. Die Menge des kalten Sabes beträgt 
320 bie 360 Pfd. (80 His 90 Maaf). 

Sobald dad Waſſer in der Pfanne fiedet, giebt man etwa die Hälfte des 
falten Satzes in die Pfanne, wodurd die Berunreinigungen des Waflerd abges 
fhieden werden. 

Während des wird dad Schrot im Meifchbottiche mit einer feharfen Schaufel um» 
geflohen und dann fo viel fiedendes Waſſer durch den Pfaffen dazugelafien, daß die 
Maſſe nach und nach die Temperatur von 480 R. erhält. Die allmälige Steige» 
rung der Temperatur erreicht man durch zeitweiliges Unterbrechen des Heberfchds 
pfens oder Zulaſſens des Waſſers, was deshalb beinahe eine kleine Stunde dauert. 
Man meifcht dabei fleißig, aber fo auf, daß möglichft wenig Abkühlung ftattfin- 
der. Es find zu diefem erften Meifchen 400 bis 500 Maaß Waſſer nöthig. 

Nachdem hierauf der hölzerne Seihboden entfernt (Seite 120) und noch 
einigemal tüchtig aufgemeifcht ift, bleibt die Meifche 1/, Stunde in Ruhe, wähs 
rend der man den Bottich bededit, um Abkühlung zu verhüten. 

Nach diefer Zeit zieht man die Würze, den Lautermeifh. Anfangs öffnet 
man den Hahn ganz, damit die Würze raſcher abfließe, dann, wenn fie völ- 
lig Har läuft, fchließt man den Hahn ein wenig, um ficher eine recht glän⸗ 
jende, blanfe Würze zu gewinnen. Was trübe abgefloffen, kommt mit dem 
Refte des kalten Sapes in die Pfanne, zu dem noch darin befindlichen Meiſch⸗ 
wafler, das Klare laßt man in den fauber gereinigten Grand fließen und bringt 
es dann fogleih mit etwas Hopfen auf die Kühle. 

Bon der trüben Würze werden etwa 100 Maaß erhalten, weldre mit dem 
kalten Sage und dem Refte des Meifhwafjerd etwa 350 Maaß Flüſſigkeit in 
der Pfanne geben. Sind von der Klaren Würze etwa 200 Maaß abgefloffen, 
fo ſchöpft man die dickeren Schrottheile aus dem Meifchbottiche in die Pfanne, 
fo daß ohngefähr die Hälfte der Meiſche (200 Maaß) in dem Bottiche zurüds 
bleibt. Die Meijche in der Pfanne wird unter fleißigem Umrühren ſchnell zum 
Sieden erhitzt und dies fo lange lebhaft unterhalten, bie fih fein Schaum 
mehr zeigt und die Flüffigleit in einer Probe fih gut Mlärt oder ſcheidet, was 
durdhfihnittlih in einer halben Stunde der Fall ift. 

Der Dickmeiſch kommt dann in den Meifhbottich zurück, welcher nach dem 
Ausfchöpfen der dicken Meifche nicht bedeckt wird, weil die darin zurückgeblie⸗ 
bene dünnere Meifhe in einem offenen Gefäße weniger leicht eine nachtheilige 
Beränderung erleidet, ald in einem bededten, und eine ſtärkere Abkühlung nicht 
ſchadet. Rad dem Ueberſchöpfen des Dickmeiſches foll die Meifche im Bottiche 
die Temperatur von 600 R. erreichen. 

Sobald der Didmeild aus der Pfanne gebracht ift, wird dieſe gereinigt 
und mit der Würze von der Kühle gefüllt, mit welcher man dann auch den 
Hopfen vermifcht. 

Eine Stunde nad dem legten Aufmeifchen, während weldher man den 
Meiſchbottich bedeckt hält, Laßt man die klare Würze ab und bringt fie fogleid 
in die Pfanne. Was anfangs trübe Läuft, kommt in den Bottich zurück. “Die 
Würze fließt raſch ab. 
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Iſt die Würze abgelaufen, fo wird der Teig abgenommen, die Treber, 
welche fi) am Rande des Bottiche abgelöft haben, werden geebnet, etwas feſt 
gedrüdt und zweimal mit je 60 Maaß heißem Wafler übergoffen. Die davon 
erhaltene Nachwürze wird der bereit kochenden Würze in der Pfanne zugegeben. 

Nach diefem Meberfchwenten des heißen Waſſers werden die Treber, zum 
fogenannten Anfchwänzen oder Ausfüßen, noch mit einer größeren Menge kaltem 
Wafler, etwa mit 100 Maaß, für die Gewinnung des Glattwaſſers übergoffen. 

Bon 500 Pd. Schrot erhält man 640 Maaß oder 4 Eimer Bier, wozu 
gegen 800 Maaß Würze auf die Kühle kommen müflen. 

Soll außer dem gewöhnlichen Biere noch ein ftärkeres, ein Doppelbier 
oder Bocbier, wie man in Süddeutſchland alle ftärferen Biere zu nennen 
pflegt, gebraut werden, fo nimmt man anftatt 500 Pfd. Schrot 700 Pfund. 
Bon der zuerft gewonnenen Würze werden dann nur etwa 100 Maaß zu dem 
gewöhnlichen Biere auf die Kühle gebracht, 150 Maaß derfelben Würze aber 
in einem befonderen Keſſel zu jenem Lagerbiere verkocht. Da man hierbei zum 
eriten Meifchen den ganzen Borrath von heißem Wafler bedarf, fo wird Die 
Pfanne fogleich wieder mit ohngefähr 300 Maaß kaltem Wafler gefüllt und 
dann der falte Saß, fo wie der Dickmeiſch damit gekocht. 

Die Darftellung von zweicrlei Bier bei einem Sude ift aud bei dem Koch— 
verfahren von entſchiedenem Vortheile, wie dies fhon bei dem Münchener und 
dem fränkifchen Verfahren hervorgehoben worden, weil die Darftellung eines 
haltbaren Lagerbiered aus ſämmtlichen Nachwürzen nur mit einem größeren Auf: 
wande an-Malz, Hopfen und Brennmaterial zu ermöglichen ift. 

Anwendung von ungemalztem Getreide und anderen flärkc- 
mehlhaltigen Materialien bei dem Meifhen. — Es ift fhon oben 
Seite 50 audgefprodhen worden, daß die Berwandlung des Getreides in Malz 
für den Brauproceß infofern als ein nothwendiges Uebel angefehen werden 
müſſe, als fic, wegen der Bildung von Diaftas durchaus erforderlich, mit einem 
nicht unbedeutenden Berlufte an nußbarer Subſtanz ded Mehlkerns verbunden 
fei. — 100 Pfund Gerfte geben bei dem Meifchen 60 Pfd. Grtract; in Mal; 
verwandelt liefern 100 Pfd. Gerfte 87 Pfd. abgelagertes Darrmalz, welche 
52 Bid. Ertract geben, da von 100 Pfd. folhen Malzes nur eben fo viel Er- 
tract erhalten wird, wie aus 100 Pfd. Gerfte, nämlih 60 Pfr. Es findet 
alfo bei dem Malzen ein Berluft von 8 Procent ertractgebender Subftanz ftatt 
(Seite 85 und 86). | 

Da nun das Diaftad des Gerftenmalzes ausreicht, eine weit größere 
Menge von Stärkemehl, ald in dem Malze felbft enthalten ift, in Gummi und 
Zuder umzuwandeln, fo liegt es fehr nahe, einen Theil des Malzes durch uns 
gemalzted Getreide zu erfeßen, um fo den fraglichen Verluſt theilweife zu uns 
gehen. Gerite, Weizen, Mais eignen fi dazu am beften, und da 100 Pfund 
der beiden leßteren durchſchnittlich 70 Bid. Ertract bei dem Meifchen geben 
(Seite 20), fo find annähernd 86 Pfd. derfelben gleichzuftellen 100 Pfd. 
Gerſte und 100 Pfd. abgelagerten Gerftendarrmalzes (70 : 100 60 : 86). 

Für die Anwendung von ungemalztem Getreide in den Brauereien ift im 
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Algemeinen das Folgende zu beachten. Das ungemalzte Getreide enthält, wie 
wir von der Operation des MWeichens her willen, in der Hülfe und der Spelze 
einen herbe und bitterlich ſchmeckenden Extractivſtoff, welcher die Feinheit 
des Bieres beeinträchtigt, wenn er darin bleibt. Es iſt daher zweckmaͤßig, 
oder ſelbſt nothwendig, das Getreide, durch mehrftündiges Weichen und nad» 
heriges Abfpühlen, von diefem Stoffe zu befreien, dann auf einem [uftis 
gen Boden oder der Darre wieder zu trodnen. Dadurch geht von der Er 
fparnig an Arbeit und Brennmaterial, weldhe die Anwendung von ungemalz- 
tem Getreide zur Folge hat, etwas verloren. Wegen der dichteren Beſchaffen⸗ 
heit des ungemalzten Getreides iſt es erforderlich, daſſelbe, namentlih den 
harten, hormartigen Mais und Weizen feiner zu ſchroten, ald das Gerſten⸗ 
malz, indem nur dann bei dem Meiſchproceſſe vollſtaͤndige Auflöfung des 
Starkemehls moͤglichſt iſt. Man verliert bier leicht durch unvollſtändige Ver⸗ 
wandlung des Stärfemehld in Gummi und Zuder bei dem Meilen, was 
man Durch Umgehung des Malzens gewinnt. Um Der Schrotmaſſe die gehört: 
tige Lockerkeit zu geben, muB das Malzſchrot fehr wollig, alfo mittelft Quetſch⸗ 
walzen dargeftellt werden. Man vergeffe nicht, daß die geſpaltenen oder 
zerriffenen Hülfen des Serftenmalzes hier vorzugsweiſe die Filtririhicht zu 
bilden haben. in Heiner Seihbottich, neben dem Meifchbottiche, ift deshalb 
in unferem Kalle ganz am rechten Orte. Stein glaubt, daß bei forgfältigem 
Arbeiten, etwa die Hälfte des Berluftes, der beim Malzen enifteht, durch theils 
weife Benußung von ungemalztem Getreide vermieden werden Fünne. 

Da das ungemalzte Getreide weder Aroma noch Farbe liefert, fo muß 
auf Vermehrung diefer durch das Malz bingewirkt werden, wenn das Bier bins 
reihend Aroma und Barbe des Darrmalzes befigen fol. Die Barbe laßt fi 
natürlich leicht durch Anwendung bon etwas Farbmalz oder Couleur geben, aber 
feines und ſtarkes Darrmalzaroma ift kaum hineinzubringen. Ein färleres 
Darren der ganzen Menge ded Malzes ift kaum räthlich, weil ber Mangel an 
Diaftas im Getreide, ſehr wirtfames Diaſtas im Malze erfordert. Man muß 
deshalb das Malz mit großer Vorficht bernfteinfarben darren oder ein Ge⸗ 
menge von gelbem und braunem Malze anwenden. 

Als recht zweckmaͤßig empfiehlt Balling, das ausgelaugte Getreide ſelbſt 
ſchwach zu darren. Es erhält dadurch einen ſchwachen Malzgeruh und wird 
außerdem fo fpröde, daß es wie Malz zwifchen Quetſchwalzen gefchrotet werden 
fann. Auch dadurd geht aber wieder ein Theil des Vortheild der Anwendung 
von ungemalztem Getreide verloren. 

Das Berfahren bei dem Meifchen des Gemenges aus Malzſchrot und Getreides 
ſchrot Bleibt ungeändert das bei dem Meifihen des Malzſchrots befolgte; es kann 
ſowohl nach dem Aufgußverfahren als nach dem Kochverfahren gearbeitet werden. 

Am ausgedehnteſten findet der theilweife Erfag des Malzes durch unge 
malztes Getreide in Belgien ftatt, und der Charakter der belgifchen Biere ift mit 
dadurch bedingt. Faſt ſtets werben neben dem Gerftenmalz kleine Mengen von 
Weizen angewandt und zugleich mit jenem geichroten. Für die Darftellung 
einiger, in Belgien fehr renommirter Bierforten, fo des Brüffeler Lambick, Faro 
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und Märzbierd (biere de mars) ift aber die Menge des Weizens betiächt⸗ 
ih, und bei der Bereitung des Löwener Weißbiers (biöre de Louvain) 
überfchreitet felbft die Menge des Weizens die des Gerftenmalzes beträchtlich, 
wird auch wohl noch außerdem Hafer angewandt, wie zu dem Antwerpener 
Bier. Bon der Benubung des Buchweizens ift man abgefommen, aber Weis 
zenfpreu (Kaff) halt man für Lambid und Karo unumgänglich nöthig. Diefe 
dient nicht allein als Filtrirfchicht, fondern ertheilt der Würze auch eine gelb⸗ 
lihe Farbe und einen eigenthümlichen Geruch. 

Wenn der Zuſatz von Beizen ein fehr mäßiger ift, nur etwa 10 bis 12 
Procent vom Walze beträgt, kann das reine Infufionsverfahren befolgt werden, 
wie man es für Dalgbiere befolgt, nur muß man mit der Temperatur des Ein- 
teigwafferd vorfichtiger fein, da hier, wie überhaupt bei der Anwendung von 
Getreide, Kleifterbildung leicht eintritt. Die Zuderbildungstemperatur ift indep 
nicht durch. den erſten Guß zu erreichen, da, wo man den Meiſchbottich zu ſtark 
mit Schrot füllt (Seite 119). 

Iſt der Zufab von Weizen beträchtlicher, fteigt er auf 20 bis 25 Procent, 
des Malzes, fo bringt man die Würzen von den erften Güffen möglichft ſchnell 
in die Pfanne, erhikt fie hier allmälig zum Sieden und giebt fie dann wieder 
auf die Schrotmaffe in den Meiſchbottich zurück. Wegen der größeren Menge 
des ungemalzten Getreides, welche eine fehr allmälige Steigerung der Tempe: 
ratur nöthig macht und wegen der in der Regel flattfindenden Ueberfüllung des 
Meifchbottihd mit Schrot, ift es hier felten möglich, durch die erften beiden 
Güſſe die Meifchtemperatur herbeizuführen. Bei dem Aufkochen der erften Wür: 
zen werden diefe von den gerinnbaren und ftiditoffhaltigen Beftandtheilen be⸗ 
freit und wird ihnen dadurch größere Haltbarkeit verliehen. Das Zurüdgießen 
auf die Schrotmaffe dient dann zur Klärung diefer MWürzen und zur Erhebung 
der Schrotmaffen auf die Meifehtemperatur, wenn diefe nicht ſchon vorher durch 
einen heißen Waflerguß herbeigeführt wurde. Da die erften Güſſe die reich- 
lichfte Menge von Diaftas enthalten, fo wird durch dies Derfahren, wie man 
fieht, nicht minder wie durch das reine Aufgußverfahren, ein großer Theil des 
Diaftad entfernt und unwirkfam gemacht. 

Eſs gilt in Belgien ald gewiſſe und richtige Regel, die Würze von allen 
Güſſen, durch welche die Zuderbildungstemperatur nicht erreicht wurde, möglichft 
ſchnell von der Schrotmaffe zu trennen, erft dann die Meifche längere Zeit, bie 
anderthalb Stunden ſtehen zu Taffen, wenn fie die Zuderbildungstemperatur be: 
fitt. Zur Befchleunigung der Entfernung der erften Würzen dienen fpiße, 
unten halbkugelige Körbe aus Weidengeflecht, Die man in die Meifche bis auf 
den Seihboden drüdt und aus denen man die Würze mit Beinen halbkuge- 
ligen kupfernen Schaalen ausfhöpft. 

Diefe erften Würzen find von ungelöftem, aufgefhwenımtem Stärtemehl 
trübe, man nennt deshalb Died Meifhverfahren: das Brauen auf trübe Würze 
(à mout trouble). In der Pfanne erfolgt dann die Löfung und Ummandlung 
des Stärkemehles, weshalb man umrühren muß und die Temperatur nur all 
mälig fleigern darf. 
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Bei Anwendung fehr beträchtlicher Dengen von ungemalztem Getreide 
meifht man das Getreide nicht in dem Meifchbottiche mit dem Malze, fondern 
in einer Pfanne oder einem Keffel, der Meifchpfanne, dem Meiſchkeſſel (chau- 
liere & farine). 

Die eriten, trüben, mit Diaftas und Eiweiß beladenen Würzen vom Meis 
fhen ded Malzes im Meifchbottiche, werden nämlich auf befchriebene Weife von 
dem Schrote getrennt, in die Meifchpfanne gebracht, das Getreidefchrot, ge» 
mengt mit etwas Malzſchrot, wird eingerührt, die Temperatur anfangs bie zur 
Zuderbildungstemperatur, dann bis zum Sieden gefteigert und die Maſſe einige 
Zeit gekocht. 

Man läßt dann die Trebern in der Pfanne ſich ablagern, ſchöpft das 
Flüffige ab und giebt ed auf die, während der Zeit durch zahlreiche Güffe er- 
fböpften Malztrebern in den Meifchbottih, um Klärung zu bewirken. 

Die von dem Meifhbottiche während der Zeit gezogenen ſtärkeren Würs 
zen werden zum Kochen mit dem Hopfen verwandt. 

Auf Die Trebern in der Pfanne kommt nun die Würze von dem lebten 
Guſſe; man erhigt damit zum Kochen, Laßt längere Zeit (1 bis 11/, Stunde) 
fieden, dann ablagern, giebt das Klüffige in den Meifchbottich über die Trebern. 

Auf den Rückſtand in der Meifchpfanne giebt man ſchließlich nun noch ko⸗ 
hendes Waſſer, um ibn vollftändig auszulaugen, kocht, läßt abfegen, decantirt 
die Flüffigkeit und bringt den Rüditand in einen Seihbottic, auf defien Bo: 
den man vorher die Trebern des Meiſchbottichs locker ausgebreitet hat. 

Weil die erften, aus dem Meifchbottiche gewonnenen, trüben Würzen fo 
lange ſtehen müſſen, bis fie in foldher Menge vorhanden find, daB zu den Meis 
fhen des Getreidefchrots in der Pfanne gefchritten werden kann, fo macht man 
dic erftien beiden Güffe kalt oder doch nur im Winter verfihlagen (L5OR.), das 
mit die Würzen diefer Güſſe beim Steben fih nicht nachtheilig verändern. Ta 
Cambre fhlägt indeß als weit befjer vor, den erften Guß kochend zu machen, 
die Würze fogleih in die Meifhpfanne zu bringen und dasan Flüſſigkeit Feh⸗ 
lende durch Waſſer zu ergänzen. 


Als vor etwa funfzehn Jahren das Getreide hoch im Preife fand und die 
Kartoffeln noch ſicher eine reichliche Ernte gewährten, fing man an, bei dem 
Dierbrauen einen Theil des Getreides durch Kartoffeln zu erfeßen. Die fpäter 
folgende Unficherheit der Kartoffelernten ließ aber das Kartoffelbier bald wieder 
in Bergefienheit gerathen. Es ift indeß richtig, daß die Kartoffeln unter Umftän- 
den wohl geeignet erfcheinen, ald Erfaßmittel für einen Theil des Getreides zu 
dienen; find fie doch fchon jet wieder die billigfte Quelle von Staͤrkemehl. 

Indem ich in Bezug auf das Specielle über die Kartoffeln auf die Spiri« 
tusfabritation und Stärkefabrifation verweife, mag hier nur gefagt fein, dag fie 
durhfchnittlih 72 Proc. Waſſer und 28 Proc. Trodenfubftanz enthalten und 
daß diefe 28 Proc. trodene Subflanz aus 21 Proc. Stärkemehl 5 Proc. löslie 
hen Saftbeftandtheilen (Ertractivftoff, Eiweiß, Salze) und 2 Proc. Eellulofe, 
das iſt Zellſtoff oder Faſer, beftehen. 
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Die Benubung der Kartoffeln zum Bierbrauen kann auf dreifach verfchie: 
dene Weife ftattfinden. 

Man kann die Kartoffeln durch eine Reibemafchine zu Brei zerreiben (ſiehe 
Stärkefabrifation), diefen, durch Auslaugen mit Waffer, von dem widrig ſchme⸗ 
enden Pflanzenfafte befreien, und ihn dann, fo gereinigt, wo er aus Stärke 
mehl und Faſer beftebt, bei dem Meifchen verwenden. 

Dder, man kann die Kartoffeln zerreiben, den Brei auf einem Siebe unter 
Waſſer bearbeiten, um das Stärkemehl von der Fafer zu trennen (Seite 4), das aus 
dem Waſſer abaelagerte Stärfemehl durch wiederholtes Aufrühren in Waſſer aus⸗ 
wachen und dann feucht oder getrocknet verwenden. Es werden indeß bei der Ab⸗ 
Icheidung des Stärkemehls auf diefe Weife nur 14 bis 15 Proc. vom Gewichte 
der Kartoffeln gewonnen, da 6 bi8 7 Procent davon, innig mit der Faſer ge- 
mengt, bei der faferigen Maffe im Siebe zurücbleiben (fiehe Stärkefabrikation). 

Man kann endlih die Kartoffeln dur eine Schneidemafchine in Scheiben 
oder Stücke fchneiden, diefe zur Entfernung des Saftes, erit mit Waſſer, dem 
1/, bis 1 Proc. Schwefelfäure zugefegt, dann mit reinem Wafler auslaugen, 
bierauf trodnen und ſchließlich durch Zermahlen in Mehl verwandeln (fiebe 
Spiritusfabrifation und Stärkefabrikation). Das fo erhaltene weiße Kartoffel 
mebl, das aus dem Stärkemehl und der Faſer der Kartoffeln befteht, aljo 23 
Procent der Kartoffeln beträgt, wird dann bei dem Meiſchproceſſe benußt. 

Siemens cmpfichlt die erfte der aufgeführten Verwendungsarten; Die 
Verwendung der ausgelaugten zerriebenen Kartoffeln. Das Auslaugen kann in 
einem Bottihe mit Seihboden, über den man erft Stroh oder Reifig, dann 
grobe Leinwand legt, ausgeführt werden. Man bringt den Brei auf die Kein- 
wand und gießt wiederholt Waffer darauf; das Fruchtwafler fließt dann ſchnell 
ad. Was fih an Stärfemehl auf dem Boden des Bottichs abfegt, wird gefam- 
melt und mit dem Breie verwandt. 

Da 100 Pfund Gerftenmalz 60 Pfd. Ertract liefern, 100 Pfd. Kartoffeln 
nah dem Auslaugen etwa 20 Pfd. ertractgebende Subftanz, Stärtemehl, ent» 
halten, fo follten 300 Pfd. Kartoffeln 100 Pfd. Malz vertreten können. Nach 
Siemens geben indeß 100 Pfd. Kartoffeln in der Praris nur ſoviel Ertract, 
ale 25 Pfd. Malz entfpricht, find alfo 100 Pfd. Malz durch 400 Pfr. Kar» 
toffeln zu erfeßen. 

Ueber das Berfahren bei der Bereitung der Kartoffelbiere mag das Fol⸗ 
gende gefagt fein: 

Man erfeht zweckmäͤßig die Hälfte des Malzes durch eine entfprechende 
Menge Kartoffeln. Das anzumwendende Malz; muB zur Hälfte ſchwach gedarrt, 
zur Hälfte ſtark gedarrt fein. Jenes hat vorzüglich das Diaſtas, diefed das 
Aroma und die Farbe zu liefern. Das Meifchwafler wird in der Pfanne auf 
450 R. erhitzt und die Hälfte davon in den Meifchbottich gelaſſen. 

In das, in ‚der Pfanne zurücdgebliebene Waſſer wird das Schrot des 
ſchwach gedarrten Malzes eingerührt, hierauf der Brei der Kartoffeln zugegeben 
und fleißig dDurchgerührt. Die Temperatur kommt dadurch auf etwa 20° R., 
fteigt aber, ohne befondere Heizung, durch die Wärme des Feuerraumes nach und 
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nah auf über 400R. Etwa nad einer halben Stunde fängt man von Neuem 
an zu heizen, fleigert aber die Temperatur fo Tangfam, daß fie erft nach Verlauf 
einer Stunde, während dem fortwährend gerührt wird, auf 600 R. kommt. 
Runmehr wird rafcher bis zum Sieden erhigt und das Sieden etwa eine halbe 
Stunde unterhalten. 

Sobald die Meifche in der Pfanne zu fieden anfängt, wird das Schrot 
des flärker gedarrten Malzes in dem Meifchbottiche mit dem darin befindlichen 
Waſſer vermifht und fpäter der hinreichend gekochte Dickmeiſch aus der Pfanne 
dazu gebracht. Die Temperatur fol dabei nicht über 500R. fleigen, was durch 
recht tüchtiges Aufmeifchen zu erreichen if. Nach dem Ueberbringen des Did: 
meiſches in den Meifchbottich wird das Aufmeifchen noch 1/, Stunde fortgefebt. 

Eo wie die Pfanne leer vom Dickmeiſch ift, füllt man fie fogleich mit halb 
fo viel Wafler, als das erite Mal in diefelbe fam, und heizt. 

Nah Halbftündiger Ruhe der Meifche im Meifchbottiche zieht man die 
Würze ab. Was anfangs trübe fließt, giebt man in die Pfanne zu dem Waf- 
fer. Fließt die Würze Mar, fo ſchwenkt man den Grand recht fauber aus und 
läßt die Würze etwas ſchwächer laufen, damit fie recht klar bleibe. Der Bottich 
ift dabei bededt, um Abkühlung zu verhüten. Die Würze bleibt im Grande. 

Wenn dad Waſſer mit der Dazu gegebenen trüben Würze in der Pfanne 
fiedet und etwa 2/, der Haren Würze vom Meifchhottich abgefloffen find, fchließt 
man den Hahn und bringt man die fiedende Blüffigkeit aus der Pfanne in den 
Meiſchbottich, wo wiederum tüchtig aufgemeifcht wird. Es foll dabei die Tempe 
ratur auf 600 R. kommen, was bei raſchem Zubringen der Flüffigkeit möglich ift. 

In die leere und gereinigte Pfanne kommt die erfte Würze aus dem 
Grande, der man ſchon im Grande etwas Hopfen beigemifcht hat. 

Die zweite Würze wird dann ebenfalld bald gezogen, das trübe Abflie⸗ 
gende zurüucd in den Meifchbottich gegeben, das Klare in die Pfanne gebracht 
und mit der erften Würze verkocht. 

Das Ausſüßen der Trebern gefchieht mit heißem Waffer. Dan verwendet 
von der Nachwürze fo viel ala nöthig ift, die erforderlihe Menge Würze zu 
haben. In Hohenheim werden aus 250 Pd. Malzſchrot und 1000 Pfd. Kar 
toffeln 600 Maaß Würze dargeftellt (Siemens). 

Rah Balling geben 100 Pfd. lufttrockenes Kartoffelftärfemehl (— 600 
bis 700 Pfd. Kartoffeln) nach Abzug aller Berlufte 660 Pfd. Würze von 12 
Procent, und da, nah ihm, 100 Pfd. gelbes Gerftenmalz in gleicher Art 440 
Biund einer folhen Würze liefern, fo entfprechen für den Brauproceß 100 Pfd. 
lufttrockenes Kartoffelftärtemehl 150 Pfd. Gerftendarrmalz von 60 Proc. Ges 
halt. Wie früher mitgetheilt worden, gewinnt man aus dem lufttrodes 
nen SKartoffelftärfemehl dur den Meiſchproceß 82 Proc. Ertract, nämlich 
genau foviel ald trockenes Kartoffelftärfemehl in dem lufttrockenen enthalten ift, 
und ed würden hiernach 100 Pfd. diefes Stärkemehld nur 136,6 Pfd. Darr⸗ 
mal; erfeßen können (62 : 100 — 82 : 186,6); aber mit Berüdfichtigung 
des Berluftes, welchen man bei der Anwendung von Malz dadurch erleidet, daß 
die Zreber einen anfehnligen Theil Würze zurüdhalten — ein Verluft, der 
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bei dem Stärkemehl nicht ftattfindet — ftellt fih das Verhältniß, wie eben 
angegeben, heraus. Aus demfelben Grunde find auch 100 Pfd. Kartoffelmeh! 
(— 400 Pfd. Kartoffeln) eben fo ausgiebig wie 133 Pfd. Gerftenmalz, wäh. 
end fih aus der relativen Ausbeute an Ertract berechnet, daß 100 Pfd. diefes 
Malzes ein Acquivalent für nur 124 Pfd. Gerftnmalz darftellen. 

Balling empfiehlt, die Kartoffeln nur in der Form von Kartoffelſtärke⸗ 
mehl oder von Kartoffelmehl als theilweifen Erſatz des Getreides in den Braue- 
reien zu benuben. Als das paflendfte Verhähltniß find auf 150 bis 100 Pfr. 
Darrmalz; 100 Pfd. Kartoffelftärkemehl oder eine äquivalente Menge Kartoffel- 
mehl zu nehmen; die Umwandlung des Stärtemehld in Gummi und Zuder 
dur das Diaftas erfolgt dann innerhalb 1 bis 2 Stunden, während mehr 
Zeit dazu erforderlich ift, wenn man die Menge des Stärkemehls oder Kartoffel: 
mehls fteigert. 

Das Stärkemehl und die zur Mehlbereitung beftimmten Kartoffelfchnitte 
müſſen auf das Sorgfältigfte ausgewafchen, Die legteren namentlich von den, bei 
dem Auslaugen benubten chemifchen Agentien (Seite 138) völlig befreit werden. 
Das Stärkemehl kann, wenn man es felbit bereitet, im feuchten Zuftande in 
Anwendung kommen, aber man muß dann, durch einen Trodnungs:Berfuh im 
Kleinen, den Gehalt an Iufttrodenem Stärkemehl beftimmen, da diefer zwifchen 
52 bis 66 Procent ſchwankt. 

Das für die Kartoffelbierbereitung erforderliche Malz laßt man etwas ftärs 
fer feimen, es muß fogenanntes ftarkgewachfenes Malz fein. Wie fhon oben 
erwähnt, darrt man einen Theil davon nur fehr ſchwach, um dem Diaftas 
die Wirkfamkeit zu erhalten, den anderen Theil darıt man flärfer, um dem 
Biere das Aroma und die Farbe zu geben. Das Schroten wird wie gewöhns 
lich ausgeführt. Bortheilhaft ift e8, neben dem Gerftenmalzfchrot eine Bleine 
Menge Schrot aus ungemalztem Weizen, Gerfte oder Hafer anzuwenden, etwa 
auf 10 Pfr. Stärkemehl 1/, bis 1 Pfd. Die Würze foll dadurd füßer, dünn, 
flüffiger und klarer werden und leichter von den Trebern abflichen. Das Ha 
ferfchrot befonders macht die Treber Loderer, und um denfelben Zweck zu er: 
reihen, Tann unter Umftänden ein Zuſatz von abgebrühtem Strohhädfel rath- 
fam fein. 

Da bei dem Abfließen der Würze die Treber als Filtrationgmittel dienen 
und eine Schicht von gewiffer Höhe bilden müffen, wenn die Würze klar durch 
diefelben abfließen foll (Seite 87), fo ift bei der theilweifen Vertretung des 
Malzes durch Kartoffelftärtemehl oder Kartoffelmehl, wo die Menge der Trebern 
geringe ift, eine befondere Einrichtung des Seihbottichs nöthig, um die Treber 
auf einen kleinen Raum zufammenzudrängen und eine hinreichend hohe Treber- 
[hit zu erhalten. Zu diefem Zweck werden die metallenen Seihplatten in 
die Mitte des Seihbottichs gebracht und der Raum daneben durch eingelegte 
Pfoſtenſtücke ſchräg anfteigend (Müller) erhöht, fo daß über den Scihplatten 
eine Vertiefung entfteht, in welcher ſich die Treber in höherer Schicht ablagern 
müflen. 

Nur unter gewiſſen Umftänden laſſen fi indeß bei dem Malz - Kartofs 
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felbierbrauen Meifhbottih und Seihbottic in einem einzigen Gefäße vereinis 
nigen, namlich nur dann, wenn man die Auflöfung des Kartoffelitärkemehls in 
der Braupfanne, beim Meiſchkochen, bewerkitelligt, alfo wenn man das Kodı- 
verfahren befolgt. Bel dem Aufgußverfahren, dem Meiſchen im Bottiche, 
würde das Kartoffelftärtemehl zum Theil durch die Deffnungen der Seihplat- 
ten fallen, der Einwirkung des Diaftad entgehen und das Abfließen einer trü- 
ben Würze zur Folge haben. Bei diefem Verfahren muß man in Linem ge- 
möhnlichen Boitihe, ohne Seihboden, meifchen und die Meifche dann ſogleich 
in den, wie beſchrieben, eingerichteten Seihbottih überſchöpfen, wie es jekt 
häufig aud bei dem Malzs Bierbrauen gefchieht. Der Seihbottich wird dann 
zweckmäßig mehr tief ald weit genommen, um die Höhe der Treberichicht zu 
vergrößern. 

Die folgenden fpeciellen Borfchriften zur Darftellung der Würze, fowohl 
nah dem Aufgußverfahren, als auch nad dem Kochverfahren, find von Bal⸗ 
ling — der fih ein fehr großes Verdienſt, hinfichtlic der Verwendung der 
Kartoffeln zum Brauen, erworben hat — mitgetheilt worden. 

Rah dem Aufgußverfahren. Zur Darftellung von 450 Pfd. Würze 
von 121/, Proc. und wenn auf 100 Pfd. Stärtemchl 150 Pfd. Malz genom- 
men werten follen, find erforderlich: 


650 Erd. Wafler, wovon 
450 Pfd. zum Meifchen und 
200 » » Nachguß verwendet werden, 


32 » gelbes Gerftiendarrmalz, 

16 » brauned » 

4 »  Gerften«, Hafer oder Weizenfchrot, 
35 »  fufttrodenes Kartoffelftärfemebl, 


1 bie 2 Pfd. Hopfen. 


In der Braupfanne werden 300 Pfd. Wafler bis 55H. erhibkt, davon 
200 Pfd. in den Meiſchbottich gelaffen, wo fie bis zu 509 abkühlen. 

In dies Wafler wird das Gerftenmalzfchrot und Getreideichrot ausgeſchüt— 
tet und Alles gut gemeifcht, wobei die Temperatur auf etwa 450 R. herablommt. 

Rah !/, Stunde wird das Kartoffelftärtemehl oder Kartoffelmebl zugege- 
ben und eingerührt, worauf die Meifche bis 400 R. abkühlt, während indefjen 
die Braupfanne mit 250 Pfd. Waſſer gefüllt und dies big zum Kochen erhigt 
worden ift. 

So wie das Kartoffelftärfemehl in der Meifche gleichmäßig verrührt ift, 
It man unter fortwährendem Meifchen das kochende Wafler zufließen, bie die 
Imperatur der Meifche auf 550R. und nad 10 Minuten bid nahe GOCH. 
geftiegen ift, wozu das ganze Waſſer verbraudt fein wird. 

Die Bfanne wird wieder mit 200 Pfd. Waſſer zum Nachguß gefüllt, die 
Reiihe aber fogleih in den Seihbottih gebradt, darin bededt, 1 bis 2 
Ötunden ruhig ſtehen gelaffen, worauf zum Abziehen der erften Würze geſchrit⸗ 
ten werden kann. Nach deren Abfließen in den Grand wird der Nachguß 
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auf die Treber mit dem fiedend heißen Wafler gemacht, die erfte Würze abe 
zum Kochen mit Hopfen in die Braupfanne aufgepumpt. 

Nah dem Kochverfahren. Die angegebene Menge der Materialier 
bleibt dieſelbe. 

In den Meiſchbottich, welcher zugleich der Seihbottich ift, werden 150 Pf 
kaltes Waſſer gebracht. 

300 Pfd. Waſſer erhitzt man im Braukeſſel bis auf etwa 770 R. un 
läßt es dann in den Meiſchbottich, wo es die Temperatur des darin befindlicher 
Waſſers auf 500R. erheben wird. 

In das Wafler werden nun das Malzfhrot und Getreidefchrot ausgefchüttet 
eingemeifcht, und hierauf wird ſoviel von dem dickeren Antheil der Meifche, ale 
etwa der Hälfte der ganzen Meifche gleihlommt, in die Pfanne gebracht. In diefe 
Meifche, deren Temperatur obngefähr 450 R. beträgt, wird das Kartoffelftärte: 
mehl eingerührt, was ſich leicht ausführen laßt, dann wird, unter beftändigem 
Umrühren, bis zum Kochen der Mafle erhikt. Indem die Temperatur dabei auf 
600 R. fih allmälig erhöht, welche Erhöhung man durch ſchwächere Heizung 
abfihtlih verlangfamt, erfolgt Auflöfung nicht nur des Mehlkerns des Malz 
ſchrotes, fondern auch des zugeſetzten Kartoffelftärtemehle und theilmeife Zuder- 
bildung, und fo wie diefer kochende, aud wohl einige Zeit gekochte Meifchan- 
teil wieder in den Meifchbottich zurückgelaſſen wird, worin die dafelbft verblic- 
bene Meifche auf 400 R. fih abgekühlt hat, wird die Temperatur der ganzen 
Meiſche auf 600 R. gebracht, wobei Vervollftändigung der Auflöfung des mehli: 
gen Kerns des noch vorhandenen Malzfchrotes und Getreidefchrotes, fo mie 
Vollendung der Zuderbildung erfolgt, zu welchem Behufe man den Meifchbot. 
tich bedeckt und die Meifche der Ruhe überläßt. 

Während diefer Zeit wird das Nachgußwaſſer (200 Pfd.) in die Pfanne 
gebracht, darin zum Kochen erhikt und fo wie die erfte Würze in den Grand 
abgeflofien if, das fiedendheige Nachgußwaſſer auf die Treber gelaffen. Die 
erfte Würze kommt dann in die Pfanne, um gekocht, überhaupt weiter verarbei— 
tet zu werden. 

Man erhält bei dem Aufgußverfahren ohngefähr 450 Pfd. erſte Würze 
von 11,58 Proc., bei dem Kochverfahren, wo mehr Wafler verdunftet, von 
11,82 Procent Ertractgehalt und 210 Pd. zweite Würze von 3,06 Procent 
Gehalt. 


3. Dad Kochen und Hopfen der Würze. 


Die durch Meiſchen gewonnene Würze ift im Wefentlihen eine Löfung 
von Stärkezucker und Stärfegummi, weldhe Eiweiß und andere Proteinfubftan: 
zen, fo Pflanzenleim und Diaftas enthält. Sie reagirt ſchwach fauer von 
Milhfäure, die einem Theile der Proteinfubftanzen ald Loöͤſungemittel dient und 
durch welche auch die in dem Getreide vorkommenden Phosphorfäure- Salze 
von Kalt und Magnefia in Löfung gebracht find. Iſt Die Würze aus Darr— 
malz erhalten, fo finden fih darin noch NRöftproducte, welche der Würze Die 
dunffere Farbe und den Darrmalzgeſchmack verleiben, und war dad Malz ſehr 
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dunkel, fo kann Röftgummi vorhanden fein. Auch noch fo Mar, trübt fie ſich 
beim Erkalten, von fi ausſcheidendem Pflanzenleim. 


Worin die Berfbiedenheit zwifchen den durch das Aufgußverfahren und 
den Durch das Kochverfahren erhaltenen Würzen Liegt, ift im Allgemeinen ſchon 
Seite 129 beſprochen worden. Die nad dem reinen Aufgußverfahren gewon- 
nenen Würzen find reich an Eiweiß, weil die Temperatur, welche dabei anges 
wandt wird, niemals die Temperatur erreicht, wobei das Eiweiß gerinnt, wäh. 
end Die Durch das Kochverfahren erzielten Würzen um fo weniger Eiweiß ent. 
balten, je größere Mengen Dickmeiſch oder Zauterineifch gekocht wurden. 


Die bei dem Meifchen gekochten Würzen enthalten die gelöften Proteins 
jubftanzen in weniger leicht zerfeßbarem zur Bildung von Fermenten geeignetem 
Zuſtande als die ungekochten, das heißt, ald die nach dem Aufgußverfahren ger 
wonnenen Würzen. Sie find deshalb haltbarer und fie find auch weniger vers 
gährungsfähig als diefe, fo daß die Biere, welche man aus denfelben braut, fub- 
Ranziöfer bleiben, als die unter fomit gleichen Umftänden aus Aufguß-Würzen 
gebrauten Biere. Es Hat dies entweder in einem größeren Gehalte an Gummi 
feinen Grund oder es ift dies, wahrfcheinlicher, durch die Menge und Beſchaffen⸗ 
beit des Pflanzenleims bedingt. 


Einige wenige DBerfuche belehren über das quantitative Verhältniß der 
weientlicheren Beftandtheile der Würze. Durch Erhigen bis zum Kochen wird 
das Eiweiß im geronnenen Zuftande abgeichieden, wodurd alfo die Menge des 
Eiweißed zu erkennen if. — Die von dem geronnenen Eiweiße abfiltrirte 
Würze, mit Effigfäure angefäuert, giebt auf Zufag von Blutlaugenfalzlöfung 
eine um fo ftärfere Trübung oder Fällung, je mehr nicht gerinnbare unver 
änderte Proteinfubftanzen vorfommen. — Wird die vom geronnenen Eiweiße 
getrennte Würze bei getinder Wärme zur Gonfiftenz eined Syrups verdampft, 
und diefer mit Weingeift vermifcht, fo fcheidet fih dad Gummi aus, als zähe 
Maffe, und der Zuder bleibt gelöft. Die beim Verdunften der weingeiftigen 
Löfung bleibende Zuckermaſſe reagirt ſtark fauer von der, dem Malze eigens 
thümlihen Säure. In der Würze etwa noch vorhandenes lösliches Stärkemehl 
läßt fih Durch Jodlöſung erkennen, kann aber nur bei unzweckmäßiger Aus- 
führung des Meiſchproceſſes vorkommen. 


Die durch den Meifchproceß gewonnene Würze muß einige Zeit lang ge 
foht werden. Ungekochte Würzen geben fein haltbares Bier; man erhält aus 
denfelben ein ſtark vergohrenes Product, nur geeignet zur Fabrikation von 
Biereffig, Malzeffig. Dies gilt natürlich in höherem Grade für die nach dem 
Aufgußverfabren erzielten Würzen, als für die nach dem Kochverfahren gezoge- 
uen Würzen, denn das Hoden jener muß erfeßen, was bei diefen dad Kochen 
der Meifche bewirkte. Es gilt ferner in höherem Grade für Würzen, aus Lufts 
mal;, al8 für Würzen aus Darrmalz. 


Der Zwei des Kochens ift alfo zunadft, die Würze in einen Zuſtand 
hberzufubren, in welchem fie weniger vergährungsfähig ift, und in welchem fie 
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geeignet ift, ein halibares Product zu liefern. Es ſcheidet fid) dabei das Ei— 
weiß im geronnenen Zuftande aus -und die gelöft bleibenden SProteinfubftan 
zen erleiden eine wefentlihe Beränderung, in Folge deren fi die Würze 
dunkler färbt. Die zunehmende Süßigkeit der Würze beim Kochen deutet aud) 
auf Veränderung des Gummis und Zuders, und möglicherweife ift diefe nicht allein 
von der Temperatur, fondern auch von der vorhandenen Säure abhängig. Se 
länger das Koden dauert, defto dunkler wird die Würze und defto weniger 
vergährungsfähig. 

Das Kochen hat ferner den Zweck, die Würze durch Berdampfen auf die 
erforderlihe Goncentration zu bringen, da es, der möglichft vollftändigen Er- 
[höpfung des Malzes wegen, nöthig if, fie von dem Meiſchbottiche ſchwä⸗ 
her zu ziehen. 

Das Kochen bezweckt endlich auch in der Regel noch, die Würze mit 
den Beitandtheilen des Hopfen® zu verfehen, weldhe dem davon bereiteten 
Diere, Bitterfeit, Aroma und Haltbarkeit verleihen. Die Haltbarkeit wird 
theil® Durch die gährungshemmende Eigenſchaft des flüchtigen Deled und Har- 
zes des Hopfens, theild durch den Gerbeftoff defjelben bedingt, welcher fih in 
Berbindung mit Proteinftoffen ausfcheidet. Das Kochen der Würze mit Hopfen 
* heißt das Hopfen der Würze, eine mit Hopfen gekochte Würze wird eine ge 
bopfte Würze genannt. 

Das Kochen der Würze, fowie das Erhitzen des Waſſers und, eventuell, der 
Meifche gefhieht in tupfernen Gefäßen, den Braupfannen und Braukeſ— 
feln. Dan redet von Pfannen, wenn die Form der Gefäße vierfeitig, der 
Doden flach ift, von Keffeln, wenn fi die Yorm der Form einer Halblugel nä— 
hert. Die Pfannen find gewöhnlich flacher, die Keffel tiefer; die letzteren find 
deshalb befonders für foldhe Würzen geeignet, welche lange gekocht werden fol- 
len, ohne daß dadurch beträchtliche Verdampfung bezwedt wird. Bei den 
Pfannen jind fcharfe Eden zu vermeiden, weil diefe die Neinigung erfchweren, 
und ift auf hinreichende Unterftügung des Boden! durch eiferne Träger oder 
gemauerte Pfeiler zu fehen, namentlich wenn die Größe beträchtlich. 


Da der Aufwand an Heizmaterial bei dem Brauproceffe bedeutend ift, 
jo ift natürlih auf mögliche Verminderung deſſelben, durch zweckmäßige Anlage 
der Pfannen» oder Keffelfeuerung hinzuwirken. Indeß muß doch hierbei berüd- 
fihtigt werden, daß Schnelligkeit der Erhikung vor allen Dingen Roth thut, 
da von der Schnelligkeit der Ausführung der verfchiedenen Operationen vor. 
zugsweiſe der qute Erfolg derfelben abhängt. Auch zwingt der Umftand, daß 
die Pfannen oder Kefiel nicht immer völlig, fondern oft nur theilweife gefüllt 
find, von der Anlage Brennftoff erfparender Züge abzufehen, in den Fällen, wo 
die Pfanne oder der Keffel zu allen Zweden dienen fol. Endlich muß in's 
Auge gefaßt werden, ob Dickmeiſch gekocht wird oder nicht. 


Mit der in dem Folgenden befchriebenen Einrichtung einer Pfannenfeue: 
rung läßt ſich eine fehnelle und fparfame Erhitzung auch bei der Anwendung 
eincd weniger guten Heizmaterials, 3. B. von Torf und Braunkohle, erreichen. 
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Sig. 52 und Fig. 58 zeigen den Seitendurchſchnitt. 
Fig. 54 den Querdurchſchnitt nad zy der Figuren in 53 und 55. 
Big. 55 die vordere Anfiht. 


Die Pfanne A ruht mit ihrem unteren Rande auf dem ganz gefchloffenen 
Rranze aa (ig. 52) und wird in der Mitte durch die aus feuerfeften Steinen 
aufgeführten Pfeiler dd (ig. 54) unterftüßt. 

Die Feuerung befteht aus den beiden Heigräumen B und C. Der erftere 
dient für Teicht entzündliches, mehr Raum erforderndes Heigmaterial, der zweite 
für ſchweren Torf, Steintohlen oder Braunkohlen. 

Zu dem zweiten Heizraume gehört der eiferne Roft c, welcher vorn höher 
liegt als Hinten, und hier mit einem Abzugscanale d für die Schlade verfehen 
iR, im Falle das Heigmaterial eine größere Menge von Schladen liefert. 

Der Raum ift mit einem Gewölbe aus feuerfeten Steinen überfpannt, 
worin ſich feitwärts die Deffnungen e' €. . zum Abziehen der Feuerluft befin« 
den. Diefe münden in einen Raum, zwifchen dem Heizgewölbe und der Ums 
fafungsmauer, welche Ießtere das erfte wie ein Mantel umſchließt (Fig. 55). 

D ift der Aſchenfall, der durch die Deffnung f die Luft erhält. 

L ic 


146 Dad Bierbrauen. 


Die Vertiefung ZI ift mit einer durchlöcherten Platte oder einem Gitter 
bededt und dient ald Vergrößerung des Afhenraumes. 


Durch die Deffnung glaffen fid der Roſt und der Schladencanal rein erhalten, 

h ift die Schüröffnung für die untere Feuerung, i für die obere. Letztere 
iſt mit zwei Thüren verfehen, um nad; Bedürfniß durch die untere eine größere 
Menge Luft in den Heizraum treten zu laſſen (fig. 55). 

XE (Big. 55) ift der ſchon oben erwähnte Raum, welder das Heizgemölbe 
der Feuerung C umgiebt und in welden die Deffnungen e'e' einmünden. Der« 
felbe erſcheint in Fig. 54 nicht ald Spalte, weil die äußere und innere Mauer, 
der Haltbarkeit wegen, durch lange Steine mit einander in Verband gebracht 
find, wodurd die vierfeitigen Deffnungen oder Canäle ee. . entftehen. Durch 
3 kann in diefem Raum Luft zugelaffen werden. Aus demfelben tritt die Beuer- 
luft, wenn nöthig mit Luft gemengt, in den Heizraum B, dur die oberen 
Deffnungen ee. ., welde dadurch entftehen, daß das, den Raum % überdadhende 
Gemäuer (Big. 55) auf mehreren Meinen Pfeilern ruht. 

Aus dem Raume B gelangt die abziehende Feuerluft, mit dem Rauche, durch 
die Deffnungen m nad) abwärts in den anal, und aus diefem durch den Car 
nal o in den Zug, welder die Seitenwände der Pfanne A umgiebt. Diefer 
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Seitenzug iR durch die Platte p horizontal in zwei Theile getheilt, 2’ und r, 
die nach vorn in den Schornftein u münden. Durch den Schieber £ find die bei⸗ 


Big. 54. 


Big. 55. 


den Theile in Verbindung 
mit einander zu feßen oder 
von einander zu trennen, 
fo daß ein höherer oder 
niederer Theil der Seiten« 
wände der Pfanne von der 
Beuerluft beftrihen wird. 

wo ift der Canal, welcher 
die Feuerluft unter die 
Darre führt, wenn diefelbe 
zum Darren benußt werden 
fol (Big. 20. 

So lange keine raſche 
Erhigung der Pfanne nö 
thig ift, geſchieht das Hei⸗ 
zen nur in dem Feuerraume 
C, mit Torf, Steintohlen 
oder Brauntohlen, wobei 
die Schhröffnungen i ger 
ſchloſſen bleiben. In dem 
überwölbten Raume wird 
durch die hohe Temperatur 
eine lebhafte und vollftän- 
dige Verbrennung erreicht, 
fo dag rauchloſe Feuerluft 
durch die Deffnungen e abs 
sieht und durch die oberen 
Deffnungen e e vertheilt 
unter die Pfanne gelangt. 
Durch die nad abwärts 
geführten beiden Canäle 
mm wird dem Raume un 
ter dem Pfannenboden nur 
die dichtere, weniger heiße 
Beuerluft entzogen. 

Iſt die Pfanne nur 
zum Theil gefüllt, fo läßt 
man nur den unteren Theil 
von der Feuerluft berührt 
werden, fobald aber die 
Pfanne voll ift, ſtellt man 
durch den Schieber & die 

10* 
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Verbindung zwiſchen 9° und r her. Zugleich wird dann aud im oberen Yeuer- 
raume B geheigt, mit Torf, Holz oder Reifig (Wellen), welche durch die Gluth 
der eintretenden Feuerluft vom unteren Feuerraume ſchnell verbrennen. Dabei 
bleibt nur der obere Theil der Heizthür i geſchloſſen, und läßt man durch J 
Luft zutreten. Iſt die fehnelle Erhigung der Flüſſigkeit in der Pfanne erreicht, 
fo ftellt man das Heizen in B ein und unterdrüdt den ftärkeren Ruftzutritt. 

Die in dem Folgenden beſchriebene Feuerungsanlage ift von Balling 
empfohlen. 


Big. 56 ift der verticale Längs⸗Durchſchnitt nah CD der Big. 58. 
Big. 57 der verticale Durchſchnitt nach der Linie AB der Fig. 58. 
Fig. 58 ift der horizontale. Durchſchnitt nad der Linie AB der Fig. 57. 


Big 56. aa find- die von 
Ziegen gemauerten 
Wände der Feuer 
rung und des 
Schornſteins. 
db iſt der Roſt, 
aus eiſernen Stäben 
gebildet, über dem- 
ſelben der fih nah 
oben ermeiternde 
Feuerraum, unter 
ihm der Aſchenfall. 
e die Schüröff- 
nung, mit einer Thür 
c D verſchließbat. 
d die Deffnung 
Big. 57. zum Afcyenfall, eben: 
| falls verſchließbar. 

e die vieredlige 
Braupfanne, 

IF... ge 
mauerte Träger, auf 
denen die Pfanne 
ruht. 

g der Schorn- 
fein. 

ii die Deffnun« 
gen (Füchſe), durch 
welche die abgekuͤhlte 
Feuerluft in den 
Rauchcanal A, von 
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da in den Schornſtein gelangt. Der Rauchcanal ift an den Ausgängen mit 
Thüren zum Reinigen verfehen. 
Big. 58. Benn der Schornftein, 
wie in der Abbildung, der 
Schüröffnung gegenüber 
fteht, fo geht der Zug im 
Dfen vorzüglich nad) jenen 
Füchſen, welche dem Schorn ⸗ 
feine am naͤchſten liegen. 
Um in foldem alle das 
Teuer unter dem Boden 
der Pfanne gleihförmig zu 
verbreiten und den Zug 
der Feuerluſt nach den feits 
lichen Füchſen zu leiten, 
ift es nötig, diefe etwas 
größer zu machen. 
Kiegt dagegen der 
An » Schornſtein über der Shür- 
Öffnung. fo müſſen die hin⸗ 
terften Büchfe etwas größer 
fein, um die gleihmäßige 
- Verteilung der Weuerluft 
su bewirken. Es gilt alfo die Regel, die Füchfe in dem Maaße größer zu mar 
sen, als fie entfernter von dem Schornfteine find. 


Uebrigens ift dad Weitere Leicht verftändlidh. 


Die Flamme des auf dem Rofte, in dem Feuerraume, verbrennenden Heige 
materiald fhlägt gegen den Pfannenboden, verbreitet ſich unter demfelben nach 
allen Richtungen, umfpielt auch die untere Hälfte der Seitenwände der Pfanne 
und ſinkt endlich, abgekühlt, durch die Füchſe in den Rauchcanal und von da in 

Big. 50. den Schornftein. 

” Die Feuerung ift für 
alle Arten von Heizmaterial 
anwendbar. 

Fig. 59 und Fig. 60 
(a. f. S.) veranſchaulichen 
die Keſſelfeuerung in der 
Wolters'ſchen Brauerei 
in Braunſchweig. 

Der Boden des Keſ⸗ 
ſels iſt einwaͤrts gebogen, 
um ihn widerftandsfähiger 

„gegen den Drud der Flüf- 
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figfeit zu machen, ruht aber außerdem noch auf der gemauerten Zunge a auf, 
durch welche zugleich die Vertheilung der Feuerluft in die Züge bb bewirkt 
Big. 60. wird, die den unteren Theil der Gei« 

tenwand umziehen. 

e ift eine Gallerie um den Keffel, 
zu welder eine Treppe führt. 

d der Zuflußhahn für das Waſſer. 

e der Abflußhahn für die Würze 
in den Meifbottih. Es wird nicht 
Dickmeiſch, fondern nur Lautermeifh 
gekocht. 

In Belgien habe ih runde Pfan- 
nen gefehen, welde einer großen, oben 
laden Deftillirblafe ohne Helm glichen. 
Sie waren nämlih. bis auf eine, 1 
bis 17/4 Fuß weite Deffnung in der 
Mitte, geſchloſſen und diefe Deffnung 

fo wie der Umkreis der Pfanne war mit einem, ein Paar Zoll hohen Rande 
verfehen. Dadurch wurde eine Art von flachem Becken, mit flahem Boden, auf 
der Pfanne gebildet, das den Zweck hatte, die überkochende Würze aufzunch- 
men und durd) eine etwa zollweite Deffnung wieder in die Pfanne zurück⸗ 
zuführen. 

In England find ganz geſchloſſene Braukeſſel fehr üblich, deren oberer, 
gewölbter Theil, den Boden einer Borwärmpfanne bildet. Fig. 61 und 62 
jeigen einen ſolchen Braukeſſel und deſſen Feuerung. A ift der Keſſel; B die 
Borwärmpfanne. Bon dem weiten Halfe Z des Keſſels leiten vier Röhren rr 
(nur zwei find in der Abbildung fihtbar) die beim Kochen der Flüſſigkeit im 
Keſſel entwicelten Dämpfe in die Borwärmpfanne, jo daß alfo die Erwärmung 
der Slüffigkeit in diefer auf doppelte Weife geſchehen Tann. 

Sollen die Dämpfe nicht benußt werden, fo läßt man fie durch die Röhre 
h in den Schornftein treten. 

Die Borwärmpfanne dient für Würze ſowohl als Waſſer. und ihr Inhalt 
wird, fobald das Sieden im Keffel aufhört, dur den Luftdruck in diefen ges 
trieben, fo daß eine Speifung des Keffeld aus der Borwärmpfanne leicht mög- 
üch iR. 

Bisweilen ift noch ein Sicherheitsventil vorhanden, um, nah Schließung 
der Abzugsröhren, unter verftärktem Drude kochen zu Tönnen, 

Damit das ausgeſchiedene Eiweiß und der Hopfen nicht anbrennen, ift 
der Keſſel mit einem Rührwerk verfehen. Die ſenkrechte Achſe deſſelben, aa, hat 
ihren oberen Haltpunft und Drehpunkt in der Stopfbüchſe æ, den unteren in 
einer Rabe der eifernen Streben e, durch welche fie Hindurchgeht und von wel« 
cher fie getragen wird. Unten befinden ſich an der Adhfe die gebogenenen Arme 
dä mit Kettenbögen, welche auf dem Boden des Keſſels fhleifen. Die Bewer 
gung wird der Achſe durch die Kurbel c und das Zahnrad d ertheilt. Durch 
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ziehen. 


Die Feuerung, welche mit Hülfe der Fig. 62 verſtäͤndlich wird, if durch 
die Zunge N in zwei Hälften getheilt, jede mit beſonderem Roſte verſehen, CC. 


Big. 61. 


Big. 62. 


Unmittelbar über dem 
Feuer ruht der Keffelboden 
auf dem Gewölbe n aus 
feuerfeften Steinen, das ihn 
zugleich hier fhügt. 

Zwiſchen diefem Ger 
wölbe und dem Roſte ift 
ein eiferner Trichter #3 ans 
gebracht, durch welden der 
Roft mit Steinkohlen ges 
fpeift wird und der fort« 
während mit Steintohlen 
gefünt bleibt 

Der normale Luftzug 
geht durch Aſchenfall und 
Roft, aber ein zweiter Luft- 
from geht zwiſchen dem 
Trichter und dem Gewölbe 
bei s, fo wie zwifhen dem 
Trichter und dem Roft bei 
i hindurch, um eine voll, 
Händigere Verbrennung zu 
bewirken. 

Der Sattel, die Brufts 
mauer, 5, treibt die Flam⸗ 
me ſenkrecht aufwärts ge 
gen den Kefielboden; von 
da geht die Flamme nacht, 
theilt ſich dafelft, geht um 
die Keffelwand, vereinigt 
ſich wieder bei w und tritt 
in den Schornftein W. 

PV find die Trage 
fäulen des Schornſteins. 

Zum Reguliren des 
Feuers find zwei Regifter 
(Sieber) vorhanden, das 
eine bei u, das zweite p 
am Fuße des Schornfteing, 
dur) weldes man von 
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unten kalte Luft eintreten laflen fann, wenn der Zug plößlich gemäßigt wer: 
den fol. Die Schladen der Kohlen werden vom Rofte in die Gruben gr ge: 
ſchoben und gelangen von da in den Afchenfall. 


Allgemein gültig ift die Regel, die Würzen, nachdem fie vom Meifchhots 
tiche oder Seihbottidhe gezogen find, fo bald ale möglich zum Erhitzen und Ko; 
hen in die Pfanne zu bringen, und für die Darftellung von Lagerbier, von 
baltbarem Biere ift dies cine faft unerläßliche Bedingung. In wiefern das 
Borhandenfein von einer oder mehreren Pfannen hierauf Einfluß hat, ift bei 
dem Meifchen fchon öfters angedeutet worden, ergiebt ſich auch leicht von felbft. 

Kann eine Würze nicht fogleih in die Pfanne kommen, fo ift es immer 
befier, fie bi8 dahin auf eine luftig ſtehende Kühle zu bringen, ala in einer for 
genannten Würzbütte aufzubewahren, weil auf jener eine nachtheilige Verände⸗ 
tung der Würze nit fo leicht eintritt,. als in diefer. Das DBeftreuen der 
- Würze mit etwas Hopfen während der Ruhe ift fehr empfehlenswerth. 

Sollen mehrere Würzen zu einem Biere verlocht werden, fo ift e8 am bes 
fien, wenn man die erfte Würze fogleih in die Pfanne bringen kann, um fie 
bier, bis die zweite Würze gezogen ift, auf der Temperatur von nahezu 600 R. 
zu erhalten, bei welcher nachtheilige Veränderungen nicht eintreten können. Das 
Kochen der erften Würze und nachträgliche® Zugeben der zweiten Würze ift wes 
niger rathfam. Ebenſo ift das Nachgeben von Rachwürzen in die Pfanne, in 
dem Maaße als Verdampfung ftattfindet, nicht chen empfehlenswerth, obgleich 
es ſehr häufig ausgeführt wird, mamentlich da, wo man die Steuer nad der 
Größe der Pfannen zahlt, wo man alfo danach trachtet, die Pfanne fo voll ala 
möglich zu erhalten. Was das Vermiſchen ungekochter Nachwürzen mit fchon 
gekochter erfter Würze unrationell erfcheinen laßt, ift die fchwierige Klärung der 
Nachwürzen durch Kochen, wegen ihres geringen Gehalts an gerinnbarem Eiweiß, 
Das Eiweiß vereinigt ſich nicht, oder doch micht leicht, zu größeren Flocken 
(Seite 119). 

Sobald die Würze in der Pfanne die Temperatur von ohngefähr 700 R. 
erreicht, findet Die Ausfheidung von Eiweiß im geronnenen Zuftande ftatt. 
Diefe Ausfheidung ift, felbftverftändlich, beträdhtlicher bei der nah dem Auf 
gußverfahren gewonnenen Würze, ald bei Würzen, welde nad dem Kochverfah⸗ 
ven gezogen wurden, weil bei diefem Verfahren fchon während des Meiſchens 
Gerinnung eined größeren oder Tleineren Antheild Eiweiß erfolat. | 

If die Würze zum Sieden gefommen, fo mäßigt man das Feuer, damit 
fie nur an einer Seite der Pfanne aufwalle. Bon hier ab werden dann die 
ausgefchiedenen, an die Oberfläche kommenden Stoffe nad) der entgegengeſetzten 
Seite bingetrieben, wo fie fih ald Schaum fammeln, der mittelft eines Schaum- 
töffeld abgenommen und in eine Peine Wanne gegeben wird, damit ſich der 
flüſſige Antheil noch davon fcheide. Bei dem Kochen concentrirter, nach dem 
Aufgußverfahren gewonnenen Würzen tritt das Eiweiß oft in beträchtlichen 
Klumpen auf. 

Man erkennt den Zeitpuntt, wo aus der Würze alles durch Kochen Ab. 
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ſqeidbare wirklich abgeſchieden if, daran, daß fid in einer, mittelft eines Loöf⸗ 
feld aus der Pfanne gefhöpften Probe, die darin ſchwimmenden Flocken raſch 
au Boden fenfen und die Würze völlig klar und glänzend erſcheint. Man fagt 
dann, die Würze ift gahr, die Würze if gehörig gefhieden oder ges 
drogen. 

Bie lange man zwedmäßig den Hopfen mit der Würze kocht, darüber 
find die Anfichten getpeilt. Anderthalb bis zwei Stunden dürften zum völligen 
Grigöpfen des Hopfens ausreichen, ein längeres Kochen kann alfo feinen Bor 
theil bringen. Je länger der Hopfen mit der Würze gekocht wird, defto mehr 
geht natürlich von dem flüchtigen Riechſtoffe deſſelben verloren. 

Die Menge des Hopfens richtet fi nad der Art des Bleres, nad der 
Gewohnheit des Bublicums, nach der Güte des Hopfens und nad der Tem, 
deratut der Lagerkeller. Je Länger ein Bier haltbar bleiben foll, je ſchwäͤcher 
es ift und je weniger alt der Keller ift, defto mehr Hopfen muß zugeieht wer 
den. Die bairifhen Sommerbiere bekommen auf 100 Pfund Schrot 11/, bie 
2 Bd. Hopfen, aud wohl noch darüber, je nachdem das Bier den Sommer 
über länger dauern foll oder die Befchaffenheit des Kellers es verlangt. Die 
Vinterbiere, Schenkbiere erhalten nur etwas mehr als die Hälfte diefer Menge. 
Ran rechnet im Algemeinen pr. Eimer Sommerbier 5/; bis 5/; Pd. Hopfen, pr. 
Gimer Winterbier %/, Pfd. Bon altem Hopfen muß man mehr nehmen, als 
von neuem. 

Vortheilhaft ift es, den Hopfen vor feiner Anwendung zu zerkleinern, weil 
dadurch die Eptraction befördert’ wird. Das Zerreißen gefhieht am zwedmäs 
Figken mittelft einer Vorrichtung, wie fie Big. 63 zeigt. 

Der etwa 2 bis 3 Fuß lange, 1 Buß breite Rumpf = dient zur Aufs 
nahme des Hopfens. Sein etwas gewölbter Boden it vofartig, aus Eifenftä- 
ben, die etwa 4 Linien von einander entfernt find. 

Unter diefem Boden liegt die hölzerne Welle d, mit 3 bis 4 Zoll langen 
Big 68. gebogenen Stiften befegt, 

merke den Hopfen aus dem 
pfe ziehen und dabei 
igem 
e iſt der Kaften zur 
Aufnahme des zerrif 
fenen Hopfens, d die 
Kurbel zum Drehen 
der Welle. 
Benn der Hopfen in 
Pfanne gegeben wers 
fol, mäßigt man das 
x, fo daß die Würze 
feden aufhört, dann 
tet man den Hopfen 
die Würze und läßt 
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ihn einige Minuten lang von dem auffteigenden Dampfe erweicht werden, wo: 
nach man ihn einrührt. 

In Bezug auf die Concentration, welche der Würze in der Pfanne gege- 
ben werden muß, ift zu beachten, daß diefe einen halben bis ganzen Saccharo⸗ 
metergrad unter der Concentration bleiben muß, welche die Würze beim An- 
ftellen (Hefe geben) haben fol. Um fo viel erhöht fi) nämlich Die Concentra- 
tion beim Abkühlen auf der Kühle. Natürlich hat hierauf die Art und Weife 
des Kühlens Einfluß. 

Die Dauer des Kochend der Würze ift für die Beichaffenheit des daraus 
zu erzielenden Bieres von fehr bedeutendem Einfluffe Je kürzere Zeit die 
Mürze gekocht wird, defto weniger dunkel färbt fie ſich, deito mehr erhält ſich 
das feine Malzaroma, defto vergährungsfähiger bleibt fi. Würzen, welche nicht 
lange gekocht werden follen, müſſen deshalb ſchon concentrixter in die Pfanne 
fommen. Man hat bei dem Kochen zu berückſichtigen, ob dadurch Concentri— 
rung der Würze oder vorzüglich nur Färbung und Klärung bezwedt wird. Im 
erfteren Falle läßt man lebhaft fieden, um rafch zu verdampfen, im leßteren 
Falle braucht man die Würze nur dem Siedepunkte nahe zu halten. 

Die Würze für die fogenannten bairifhen Biere braucht nicht lange ge 
kocht zu werden und wird nicht lange gekocht. Die Ausicheidung von Eiweiß 
ift nicht bedeutend und Abfhäumen deshalb oft nicht nöthig. Man giebt den 
Hopjen fogleih hinzu. Im der Regel läßt man die Würze zu Winterbier 
(Schenkbier) 1 bis 11/, Stunden, zu Sommerbier 2 bi 3 Stunden kochen, 
jedenfalls fo lange, bis vollſtändige Scheidung ftattgefundtn hat. Die Con- 
centration muß 10,5 bis 11,5 Proc. fein. Es ift in Baiern gefeßlihe Be 
flimmung, daß von dem Scheffel Malz; 7 Eimer Schenkbier oder 6 Eimer 
Sommerbier gebraut werden *). 

In einigen Gegenden bringt man den Hopfen erſt mit ein wenig Würze 
in die Pfanne, kocht einige Zeit und giebt dann erſt die übrige Würze Hinzu. 
Durch diefes Röſten des Hopfens, wie ed genannt wird (Seite 128), glaubt 
man die wirffamen Beitandtheile des Hopfens vollftändiger zu gewinnen. Dies 
fer verliert aber dabei. viel von feinem Aroma und dad Bier erhält einen 
eigenthümlichen Geruch und Geſchmack. 

Die nad dem Aufgußverfahren gezogenen Würzen werden in der Regel 5 
bis 6 Stunden gekocht, oft aber auch länger. Man giebt den Hopfen entweder 
nach dem Abfhaumen der Würze oder ein paar Stunden vorher, ehe Diefelbe auf 
die gehörige Soncentration fommen wird, hinzu. Hier und da erhält man Pic 
Würze, nachdem fie 11/, bie 2 Stunden gekocht hat, noch 6 bis 8 Stunden 
lang in der Pfanne, bei einer dem Siedepunkte nahen Temperatur, wodurch fie 
eine dunkle Farbe und ftarten Glanz befommt. Zu Iange fortgefebted Erhitzen 
benimmt indeß, wie fhon gefagt, der Würze einen großen Theil der Feinheit, 
macht fie widrig füß, fehr dunkel und wenig vergährungsfähig. Die Würze zu 


*) 1 bairiſcher Scheffel ohngefähr 4 preuß. Scheffel (100 : 405): 1 balrifcher 
Gimer (& 64 Maaß) 59,7 preuß. Quart, alfo ohngefähr 0,6 preuß. Tonnen. Alfo 
aus 100 preuß. Scheffeln Malz 105 Tonnen Schenkbier, 90 Tonnen Sommerbier. 
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dem früher in Braunfchweig üblichen, dunklen Süßbiere wurde 12 bis 14 Stuns 
den lang in der Pfanne unter der entflandenen Dede gleihfam geſchmort. Im 
der öfter erwähnten belgifhen Brauerei, wo die vielen Würzen in dem Maaße, 
ald fie vom Meifchbottiche abfloffen, in die Pfanne gelangten (©. 119), fam vie 
efte Würze etwa früh 10 Uhr in die Pfanne, und entleert wurde die Pfanne 
eft am anderen Morgen 3 ihr, fo daB die erſte Würze nicht weniger ala 
18 Stunden gefocht hatte. 

Bon der Art und Weife, wie die Würze gekocht wird hängt natürlich vor- 
jüglih mit die Größe der Pfanne ab, Die Pfanne muß in den Brauereien, 
ws bairifche Biere gebraut werden, mindeftens 1/, mehr Würze fafien können, 
ald Bier von einem Sude erhalten werden foll; befier aber ift es, fie etwas 
größer zu nehmen. Die Größe der Pfanne ift im Allgemeinen die Baſis für 
die Größe der übrigen Gefäße der Brauerei. 

Sowohl um ſchon in der Pfanne die Klärung (Scheidung) zu befür 
tern, als auch um ein möglihft bald Har werdendes Bier zu erhalten, wers 
den bei dem Kochen bisweilen Klärungsmittel angewandt. So ertheilt man 
jet fehr gewöhnlich den durch das Kochverfahren und namentlich den durch 
Diktmeifchlochen gewonnenen Würzen mittelft eines fehr zweckmäßigen Klärungs- 
mitteld großen Glanz und Feinheit. Es befteht dies Klärungsmittel aus einem 
talt bereiteten Malzaudzuge, welcher der Würze erſt beim Kochen zugegeben 
wird. Derfelbe bewirkt nicht nur die vollftändige Abfcheidung der trübenden 
Iheile, fondern bringt auch ein feineres Aroma in das Bier. 

Zur Gewinnung diefed Auszugs bei dem altbairifchen Meifchverfahren 
wird das Schrot Anfangd nur mit dem doppelten Gewichte Falten Waſſers 
übergofien. Kurz vor dem Beginne des Meiſchens wird von dem entflandenen 
Auszuge ohngefähr die Hälfte des Malzgewichtd abgezogen und bie zur Ver⸗ 
wendung in einem fauberen Gefäße, am beften in einem ausdgepichten Fafle 
oder Kübel, an einem fühlen Orte aufbewahrt. Der Auszug enthält die im 
falten Waſſer löslichen Beftandtheile des Malzes und befißt im hohen Grade 
den fpecififchen Malzgerud und Malzgefhmad. Man erkennt, daß diefer Aus, 
ing dem fogenannten falten Sabe vom Augsburger Meifchverfahren gleicht und 
die Wirfung des warmen Sabes haben foll (Seite 125), eflen Anwendung 
die Haltbarkeit des Bieres gefährdet, wenn die Witterung ungünftig ift, weil 
dann in diefem warmen Sape leicht Säuerung eintritt. Der falt bereitete 
Auszug kann ohne Gefahr länger ftehen. Die klärenden Beftandtheile des 
Auszugs find die, welche beim Erhiken gerinnen; fie hüllen beim Gerinnen alle 
feineren trübenden Theile ein und reinigen fo die Würze auf das Vollftändigfte. 
Je mehr aber die Würze von allen ungelöften, darin ſchwebenden Theilen bes 
freit it, defto rein ſchmeckender und haltbarer wird das daraus zu erzielende 
Bier. 

Die Anwendung des Talten Auszug ift mit Teinerlei Umftänden verbun- 
ven, fie findet deshalb, wie gefagt, jebt häufig flat. Wo man neben dem 
Reiſchbottich einen Seihbottih benußt, alfo der Meifchbottih ohne Seihbo- 
den it, zieht man einen Beinen Theil des Schrots mit kaltem Wafler aus 
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und feßt das ausgezogene Schrot fpäter bei dem Meifchen hinzu. Auf gleiche 
Weife wird operirt, wenn man warm einteigt. 

Soll der kalte Auszug den beabfichtigten Zweck vollſtändig erfüllen, ſo 
darf man ihn natürlich nicht eher in die Pfanne geben, als bis alle Würze in 
derfelben vereinigt if. Ohngeachtet bislang kein Unterfhied in der Güte des 
Products bemerkt wurde, je nachdem der dur das Klärungsmittel abgefchiedene 
Schaum bei der Würze blieb oder entfernt wurde, dürfte es doch beſſer fein, 
denjelben abzunehmen. 

Wird Nachbier gebraut, fo Tann man der Würze zu diefem ebenfalls etwas 
von dem kalten Auszuge zugeben, wodurd es einen feinen und kraͤftigen Malz 
geſchmack erhält. 

Zeimgebende Subftanzen, 3. B. Haufenblaje, Hirſchhorn, Kalbfüße find 
fhon immer als Llärende Subftanzen beim Bierbrauen, namentlich für Weißs 
biere, benußt worden. An die Stelle derfelben kann jetzt mit Vortheil der reine 
farblofe Leim, die fogenannte Gelatine treten. Man febt diefelbe, nachdem fie 
im falten Wafler erweiht worden, der Würze beim Kochen zu. Der Leim ver 
bindet fi mit dem Gerbftoffe des Hopfens zu einer unlöslichen, Märend wir 
tenden Verbindung, befreit alfo die Würze von dem Gerbftoffe ). Die Menge 
deſſelben richtet fich deshalb wenigftend mit nach der Menge des Hopfens. Bal⸗ 
ling giebt an, daß auf 100 Pfr. Würze 1/, Loth bis 2 Loth davon genom⸗ 
men werden können. 

In neuerer Zeit ift das isländifche Perlmoos, Seemos, das Garragaheen, 
als Klärmittel empfohlen worden, und Müller hat ausgezeichnete Wirkungen 
davon ſowohl bei Schenkhier als Lagerbier beobachtet. Es befteht vorzüglich 
aus Algenfhleim und wird auf gleiche Weife wie die Oelantine angewandt. Auf 
iedes Pfund Hopfen können 1 bis 2 Loth genommen werden. 

Hier und da pflegt man der Würze beim Kochen etwas Salz zuzufeßen, 
das die Klärung befördern und die Haltbarkeit des Biere erhöhen fol. Auch 
aromatifhe Subftanzen, 3. B. trockene Pomeranzenfrüchte oder Pomeranzenſcha⸗ 
len werden für manche Sorten Bier benußt. 

Bon der Anwendung des Hopfenertracts anftatt des Hopfens ift fchon 
früher die Rede ſeweſen. Dan feht das Ertract der Würze zu, wenn man 


*) So pflegt man wenigſtens die Wirkung des Leims zu erflären. Wenn man 
aber berudfichtigt, daß der Gerbeftoff des Hopfens den löslichen Kleber aus ber 
Würze abſcheidet, gleihfam entleimend auf die Würze wirkt, was als eine Haupt: 
wirfung des Hopfens betrachtet wird, und daß mit dem Hopfen gefohte Würze nod 
ſolche, durch Gerbeftoff fällbare Subftangen enthält, fo follten nicht Leim und leim⸗ 
gebende Subftanzen, fondern vielmehr Gerbeſtoff und gerbſtoffhaltige Subflanzen 
bie richtigen Klärungsmittel für die Würze fein. In ber That pflegt auch hie und 
ba bie gerbitoffhaltige Nelfenwurgel (Rad. Caryophyllatea) angewandt zu werben. 
— Auch Habich empfiehlt die Würze zu entleimen und ichlägt dazu Catechu vor, 
ein in den Handel fommenbes Berbeftoff enthaltendes Extract. Daß die ſchwache 
Härende Wirkung des alten Hopfens nicht die Kolge einer Umwandlung bes Gerber 
floffe in Gall.:fäure ift, wurde ſchon bei dem Hopfen angeführt. 
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den Hopfen zugufeßen pflegt. 1 Bid. Ertract entſpricht 6 Pfd. Hopfen. Die 
Scheidung erfolgt fehr fhön und das Bier erhält kräftigen Hopfengerud *). 

Benn der Hopfen hinreichend ausgezogen ift, die Würze ſich gehörig ger 
ſchieden hat, gahr ift, und wenn fie die erforderliche Concentration erreicht hat, 
wird fie aus der Pfanne auf die Kühle gebracht. Sie paffirt dabei eine 
Seihvorrichtung, den Hopfenfeiher, worin der ausgegogene Hopfen zurüdbleibt. 

Früher benußte man ald Hopfenfeiher einen geflohtenen Korb, den Hopfen» 
torb, jetzt ift der Hopfenfeiher in den beffer eingerichteten Brauereien ein fein 
durchlochertes hölgernes, eifernes oder kupfernes Gefäß, oder ein höljernes Ger 
fü mit Boden aus durchlöchertem Bleche oder Drahtgeflecht. 

Der Hopfenfeiher wird in der Regel auf die Kühle geftellt und die Würze 
dann in denfelben durch eine Rinne geleitet. Seine Gapacität muß für 2 Bid. 
Hopfen etwa 1 Cubikſuß betragen. Befinden ſich mehrere Kühlen übereinan⸗ 
der, fo fleht gewöhnlich neben der unteren Kühle ein Gefäß mit einer Pumpe, 
durch welche die abgefeihte Würze auf die Höheren Kühlen befördert wird. 

In der Brauerei Waldſchlößchen bei Dresden kann die Pleinere Abthei⸗ 
lung des Grands (Seite 122) durh ein einzufdichendes kupfernes Siebblech 

Big. 64. nochmals getheilt werden 
und ift dann zugleih der 
Hopfenfeiher. Cine Beine 
Bumpe ſchafft die Würze 
nad der Kühle. Wo nicht 
Dickmeiſch gekocht wird, 
findet man wohl auf 
die Abflußöffnung für die 
Würze in der Pfanne mit 
Siebblech bededi. 

Bird Nahbier gebraut, 
fo kommt die Würze zu 
demfelben in die leere 
Pfanne und wird, wie die 
erfte Würze, bis zur erfors 
derlihen Concentration und 
bis zum Klarfein gekocht. 

Der in dem Hopfenſeiher zurücbleivende Hopfen hält eine beträchtliche Menge 
Bürze zurüd, etwa fein fünffadhes bis ſechsfaches Gewicht und befigt noch einen 
ſtark bitteren Gefhmad. Man kocht ihn mit dem Rachbiere, dad dadurch Hin- 
teichend bitter und etwas ftärker wird. Braut man kein Nachbier, fo wird der 
Hopfen ausgedrüct oder ausgepreßt. Man kann dazu zwedmäßig in den Hopfen. 
feiher ſelbſt eine einfache Preßvorrihtung einfegen, wie es Fig. 64 zeigt, made 

*) Die Anwendung des Hopfenertracts und Gopfenöls der Herren Schröder 
und Rautert in Mainz hat zur dolge gehabt, daß in Baiern eine Verorbnung vom 
Jahre 1811 in Erinnerung geöracht ift, nach welder nur Hopfen in Subftang, fein 
Hopfenpräparat beim Bierbrauen benugt werden darf. So ift denn den treffliden 
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dem die Würze durchpaffirt ift. Viele Brauer verwerfen aber das ftärtere Aus- 
preflen des Hopfene. 

Bei der üblichen Art und Weiſe des Hopfens der Würze wird, ohne Ziweis 
fel, das flüchtige Del des Hopfens fo gut wie vollftändig weggekocht. Es gebt 
dies namentlich auch daraus hervor, daß eine mit Hopfenertract gekochte Würze 
denfelben Geruch befißt, welchen eine mit Hopfen gekochte Würze zeigt. 

Um eine größere Menge von Hopfenaroma in die Würze zu bringen, bat 
man deshalb vorgefchlagen, nur einen Theil des Hopfens mit der Würze zu ko⸗ 
hen, den anderen Theil mit der fiedenden Würze zu übergießen, zu infundiren. 
Man giebt, nah Balling, den legteren Theil, zerrifien, in den Hopfenfeiber, 
legt eine durchlöcherte Blechplatte darüber, und läßt nun die mit dem anderen 
Theile des Hopfens hinreichend gefochte Würze durch den Seiher fließen, wobei 
der unter der Platte liegende Hopfen abgebrüht wird. Man preßt dann aus, 
wirft den oberen, ausgekochten Hopfen weg und benußt den unteren, nur abge 
brühten Hopfen, zum nächften Gebräu, kocht ihn mit der Würze. 

Müller bringt zuerft nur die Hälfte des erforderlichen Hopfens, zugleich 
mit etwas Garragaheen (Seite 156), in die Pfanne zu der Würze, läßt eine 
halbe Stunde kochen, übergießt dann 2/; des noch übrigen Hopfen mit etwas 
der fiedenden Würze in einer Leinen Bütte, und bringt dann den Meft des 
Hopfens in die Pfanne. Nach einer Biertelftunde wird die mit dem feinen 
Aroma des Hopfens imprägnirte Würze aus der Fleinen Bütte abgelaſſen, und 
möglihft rafh auf 69 bis SON. abgekühlt. Der infundirte Hopfen kommt 
dann ebenfalls in die Pfanne. Die gefühlte aromatifche Würze wird fpäter 
bei dem Hefegeben, bei dem Anftellen, verwandt. 

Man hat auch vorgefchlagen, einen Theil des Hopfens in einer Deftillir- 
blafe mit etwas Würze zu kochen; nachdem eine hinreichende Menge des aroma- 
tiihen Hopfenwailers übergegangen, den Inhalt der Blafe zu der übrigen 
Würze in die Pfanne zu geben und damit zu kochen, das Deftillat aber beim 
Anfiellen zuzuſetzen. Da jebt das Hopfenöl im Handel zu haben ift, To kann 
man einfacher, felbft da wo Hopfen in Subflanz, nicht Ertract angewandt wird, 
fpäter beim Anftellen oder, noch beſſer, nach beendeter Hauptgährung, eine kleine 
Menge des Deld zufegen, wenn das Bier einen Träftigen Hopfengerud und 
Hopfengefhmad zeigen folL | 

Wodurch ſich die gekochte, refp. gehopfte Würze von der ungekochten 
Würze unterfcheidet, ergiebt fih aus dem, was Seite 143 über den Zwed des 
Kochens mitgetheilt worden if. Die Würze ift durch das Kochen vom Eiweiß 
befreit, dad wirkſame Diaftas, welches fie enthielt, ift unwirkſam gemacht, 


Präparaten der genannten Herren ber Gingang in Baiern verfchloffen. Sicher bat 
der Umftand, daß man fi in Bezug auf die Qualität des Hopfenertracts auf bie 
Rechtlichkeit der Kabrifanten verlaflen muß, da Berfälfhungen vefielben nicht oder 
nicht leicht zu erfennen find, Veranlaſſung zur Erinnerung an die fragliche Verord⸗ 
nung gegeben. Es muß erft eine Mißernte des Hopfens kommen, um ben Werth 
der Präparate klar zu machen. 
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fie it concentrirter geworden, bat aromatifch bittere Beftandtheile aus dem 
Hopfen aufgenommen; ein Theil des Pflanzenleims ift durch den Gerbeftoff 
des Hopfens entfernt, ein anderer Theil ift verändert worden. 


Il. Die Gährung. 


Während die, in den beiden erften Hauptabtheilungen des Brauprocefied 
vorfommenden Operationen, direct oder indirect, im Wefentlihen die möglidhit 
volftändige Umwandlung des Stärkemehls der ftärfemehlhaltigen Materialien 
in Stärfegummi und Stärkezucker und die Darftellung einer Würze von ber 
ſtimmter Soncentration bezweden, muß nun durch den Gährungsproceß, den. 
man, mit wenigen Ausnahmen, immer durch Hefe einleitet, ein Theil des Zu⸗ 
ders in Alkohol und Kohlenſäure zerlegt werden, um alle die Beftandtheile 
in dad Product zu bringen, welde ihm die Eigenſchaft ertheilen, die es ale 
Bier charakterifiren. 

Der Alkohol maht das Bier belebend und beraufchend; die Kohlenſäure, 
von welcher nur ein Theil abforbirt bleibt, ertheilt dem Biere den erfrifchenden Ger 
fhmad und die Eigenfchaft zu mouffiren; das ungerfeßte Würzeertract (Gummi, 
Zuder, Pflanzenleim u. f. w.) macht das Dier ſubſtanziös und fättigend; der 
aromatifche Bitterftoff des Hopfens giebt dem Biere den beliebten Hopfengeichmad. 

Wenn man audy gewöhnlich als Hauptzwed der Gährung der Würze Vie 
Erzeugung von Alkohol und Kohlenfäure zu nennen pflegt, fo ift dabei doch 
von faum minderer Wichtigkeit, die Ausfcheidung des größten Theild der noch 
vorhandenen gelöften PBroteinfubftangen, welche, wie früher erläutert, zur Bil- 
dung von meuer Hefe verwandt werden. Die Ausfcheidung der Proteins 
fubftanzen bedingt vor Allem die Haltbarkeit des Bieres und das Bier wirt 
um fo länger haltbar, je vollftändiger diefe Ausfcheidung erfolgt. Der dur 
die Gährung entitandene Alkohol fo wie das Aroma des Hopfend erhöhen 
ebenfall8 die Haltbarkeit. 

Da die Kohlenfäure nah und nah aus dem Biere entweicht und dar 
Bier dadurch ſchaal und zulegt ungenießbar wird, fo hat man die Gährung 
der Bierwürze fo zu leiten, daß der vorhandene Zuder nur zum Theil und ganz 
allmälig zerfeßt wird, fo daß er eine fortwährende Quelle von Kohlenfäure 
abgiebt. Das Bier ift nicht, wie der Wein, ein völlig ausgegohrened Getränt, 
ım firengen Sinne des Worts, es ift ein Getränk, welches während einer ſehr 
langſam verlaufenden Periode der Gährung getrunten werden muß. 

Man kann nämlid bei der Gährung der Bierwürze zunächft zwei Haupt 
perioden unterfcheiden: die Hauptgährung und die Rahgährung. 

Die Hauptgährung ift diejenige Periode der Gährung, wo die Gährung 
verhaͤlmißmäßig fchnell verläuft, das heißt, wo in verhältnigmäßig kurzer Zeit 
eine beträchtliche Menge von Zuder zerfeßt wird, wo fi daher alle Gährungs- 
erfheinungen lebhaft zeigen, lebhafte Entwidelung von Kohlenfäure und reich: 
liche Ausfheidung von Hefe, unter bemerfbarer Temperaturerhöhung ftattfindet. 
Die Dauer diefer Periode ift nach Umſtänden fehr verfchieden, etwa von 2 bie 
10 Tagen. 
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Die Nachgährung ift diejenige Periode der Gährung, wo fih, nad been: 
deter Hauptgährung, die Bährung noch Wochen und Monate hindurch langſam 
fortiegt, bis fie endlich, wegen Mangels an Zuder oder Ferment aufhört, mo 
dann das Product aufgehört hat, Bier zu fein. Sowohl bei der Hauptgährung 
als auch bei der Rahgährung laſſen ſich wieder verſchiedene Perioden oder 
Stadien unterfcheiden, wovon fpäter. 

Den größten Einfluß auf die die Schnelligkeit des Verlaufs der Gährung 
bat die Temperatur. — Je wärmer die Würze ift, defto raſcher, ftürmifcher 
und vollftändiger verläuft die Hauptgährung. Sol daher diefe Gährung Tang- 
famer verlaufen, fo muß die Würze vor dem Zugeben des Ferments, der Hefe, 
Hark abgekühlt und an einem Orte in Gährung gebracht werden, deſſen Tem⸗ 
peratur niedrig if. Ueberdies find bei der Gährung in höherer Temperatur 
immer die Bedingungen vorhanden, unter denen fih aus dem entftandenen Al» 
kohol Eifigfäure bilden kann und diefe hält PBorteinfubftanzen in Auflöfung 
zurüct oder löft die ausgefchiedenen Porteinfuhftanzen wieder auf. was, wie ge 
fagt, die Haltbarkeit des DBiered im hohen Grade beeinträdtigt. Bon Eifig- 
fäure gelöfte Porteinfubftangen find namlich das kräftigſte Effigferment, machen 
das Bier zum Sauerwerden geneigt. Der Bierbrauer muß forgfältig alles 
dad vermeiden, was der Biereſſigfabrikant abfihtlih zur Befürderung des 
Sauerwerdens thut. 

Wie die. Hauptgährung durch höhere Temperatur gefördert wird, fo aud 
die Nachgährung. Soll ſich diefe lange hinziehen, fol das Bier ein Lagerbier 
fein, fo muß es fehr kalt gelagert werden. 

Sehr wefentlihen Einfluß auf die Schnelligkeit des Verlaufs der Gäh- 
rung bat ferner die Befchaffenheit der Würze. Um rafcheften und vollftändig. 
ften vergähren Würzen aus Luftmalz, welche nicht oder doch nur wenig gekocht 
wurden und welche keinen Hopfen erhielten. Je dunkler die Mürzen find, je 
länger und mit je mehr Hopfen fie gefocht werden, deſto langfamer und uns 
voliftändiger vergähren fi. Der wahrfcheinlide Grund dafür ift Seite 130 
angegeben worden; die Veränderung des Pflanzenleimd durch Kochen. das 
Aroma ded Darrmalzes und Hopfens, erſchweren die Entftehung von Hefe 
Daß auch Menge und Güte der Hefe auf den Verlauf der Gährung Einfluß 
baben, verfteht ſich von felbft. 

Man unterfcheidet. bekanntlich, wie früher erläutert, Obergahrung und 
Untergäbrung, Oberhefe und Unterbefe. Bei der raſcher verlaufenden 
Obergährung find die entwicelten Bläschen der Kohlenfäure groß genug, die 
ausgefhiedenen Hefenzellen an die Oberflähe zu heben, indem fie auf diefe, 
wie der Luftballon auf Die Gondel, wirkten; es bildet fi eine ſchaumige Dede 
von Hefe (Oberbefe). Bei der langfam verlaufenden Untergährung vermögen 
die viel Lleineren Bläschen der Kohlenfäure die Hefenzellen nur in geringer 
Menge an die Oberfläche der Flüffigkeit zu beben, fie fallen zum größten 
heil zu Boden (Unterhefe). 

Die bei der Obergährung ausgefchiedene Oberhefe leitet nun in den Wür⸗ 
zen in der Regel wiederum eine lebhaftere, rafcher verlaufende Gaährung, Ober: 
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gährung. ein, während die Unterhefe eine langjamer verlaufende Gährung, Die 
Uniergährung, veranlaßt. 

Die Untergährung wird vorzüglich bei folhen Würzen angewandt, welde, 
ohngeachtet einer nur mäßigen Concentration, dennoch ein haltbared Bier, ein 
Lagerbier, liefern follen, wie 3. B. die Würzen zu den bairiſchen DBieren. 
Durch die niedrige Temperatur wird die völlige Zerfegung des Zuckers mög» 
lichſt verzögert. Untergährige Biere laflen fih daher nur in der falten Jah⸗ 
reßzeit brauen, wenn nicht die nöthige Temperaturerniedrigung beim Anftellen 
und Gähren durd Eis zu befchaffen if. Sie halten fi in guten, fühlen Kel- 
lern längere Zeit, und erreichen erft nach mehreren Wochen oder Monaten die 
höchſte Gute. 

Die Obergährung dient, da fie bei höherer Temperatur verläuft, alſo nicht 
an die kalte Jahreszeit ausihlieplih gebunden ift, zunächſt zur Bereitung der 
leichten Slafchenbiere, namentlih auch der Weipbiere, welche vorzüglih im Som» 
mer gebraut und immer fehr bald vertrunfen werden. Man braut aber au 
obergährige Biere, die, bis auf geringere Haltbarkeit, den bairifchen Bieren fehr 
gleihen, fo in Böhmen, und die Obergährung ift auch die Gährung für die 
englifhen Biere, Porter und Ale, denen man eine geringe Haltbarkeit nicht 
sorwerien Tann. Ich werde fpäter, wenn fpecieller von der Obergährung die 
Rede ift, darauf zurückkommen. 

Es if oben gefagt worden, daß die Gährung, mit wenigen Ausnahmen, 
durch Hefe eingeleitet werde. Die Würze fommt nämlih allmälig auch ohne 
Zufaß von Hefe in Gährung, es tritt Selbftgährung ein, was nicht auffal- 
Ind erjcheint, wenn man berüdfichtigt, Daß Hefenzellen oder organifirte Gebilde, 
aus denen Hefenzellen entftehen können, in der Luft nicht fehlen. Am meiften 
Reigung zur Selbftgährung haben blafje, wenig oder nicht gekochte und nicht 
gehopfte Würzen. Aber auch bei diefen ift die Zeit des Eintrittö der Selbft- 
gahrung fehr verfchieden, der regelmäßige Verlauf der Gäahrung unfiher und 
der gute Erfolg nicht immer zu verbürgen. Anfcheinend geringfügige Umftände 
innen dem Proceſſe eine andere Richtung geben, anftatt der Altoholgährung 
eine Zerfeßung anderer Art veranlaflen. Der Zufag von Hefe giebt der Gäh« 
rung fidher die beftimmte Richtung, regelt den Verlauf der Gährung und 
fihert den Erfolg. Einige in Belgien fehr berühmte Brüffeler Biere, wie Lam⸗ 
did und Faro, werden durch Selbftgährung erhalten, find aber bisweilen erft 
nah 20 Monaten verfäuflih. Die Selbitgährung ift ſtets Untergäbrung. 

Die fi) aus dem Mitgetheilten ergicht, umfaßt die dritte Hauptabtheilung 
des Brauprocefies: 

1. Das Abkühlen (Kühlen) der Würze. \ 
2. Die Untergäßrung. E 
3. Die Obergährung. 

Ich muß dabei nochmals erinnern, daß das Bier nicht ein audgegohrenes, 
fondern ein noch langſam gährendes Getränk ift, daß alfo die Behandlung 
des Bieres im Keller nichts weiter ift, ald gehörige Regelung der letzten Periode 


des Gaährungsproceſſes. 
1. Ä 11 
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Das AUbfühlen der Würze. (Das Kühlen.) 


Die Würze kommt fiedend heiß aus der Pfanne und muß nun auf die 
niedere Temperatur abgekühlt werden, bei welcher man fie mit Ferment ver: 
feben, anftellen darf. Wenn man berüdfichtigt, wie leicht eine Würze nachtheis 
lige Deränderungen erleidet, wenn fie bei mäßig hoher Xemperatur längere Zeit 
ſtehen bleibt, fo leuchtet ein, daß das Abkühlen möglichft befchleunigt werden 
muß, fol nicht in den Gährbottich fchon verdorbene Würze kommen. In der 
That ift möglichft rafche Abkühlung der Würze eines der wichtigften Momente 
zur Erzielung eines haltbaren Bieres. 

Das Abkühlen wird allgemein auf den fogenannten Kühlſchiffen oder 
Kühlſtöcken (Kühlen) ausgeführt, auf weldhe die Würze fogleich kommt, nad: 
dem fie von dem Hopfen getrennt if. Häufig fieht, wie fhon früher gefagt, 
der Hopfenfeiher auf der Kühle felbft. 

Die Kühlichiffe find große, flache, vierfeitige Gefäße, meift noch aus 
ftarten Bohlen zufammengefeßt. Sie haben eine Tiefe von 6 bid 8 Zoll und 
fie müffen fo groß fein, daß die fümmtliche Würze eines Gebräued bei einer 
Höhe von 2 bis A Zoll darauf Pla hat. Die preuß. Tonne, & 100 Quart, 
zu 33/, Kubikfuß gerechnet, erfordert alfo für 1 Zoll Höhe der Würze: 38/, X 12, 
das ift 45 Quadratfuß Fläche der Kühlen; für 2 Zoll Höhe alfo 221/, Dun 
dratfuß, für 3 Zoll Höhe 15 Quadratfuß, für 4 Zoll Höhe 11/5 Quadrat: 
fuß. Der bairifche Eimer zu 21/4 Kubikfuß erforbert für 3 Zoll Höhe 9 Qua 
dratfuß Fläche der Kühlen. 

Als unabänderlihe Regel gilt, die Kühlfhiffe fo zu placıren, dag möglidit 
ftarker Luftzug über diefelben hinftreichen Tann, alfo zwiſchen gegenüberliegenden 
Benftern, im Braulocale felbft oder zwecfmäßiger in einem anderen paffenden, am 
beften hoch gelegenen Locale, ja fogar außerhalb des Gebäudes unter einem 
leiten Dache oder in einer Durchfahrt. Weshalb diefe Stellung die geeig: 
netfte ift, ergiebt fi aus Betrachtungen über die Art und Weife, wie die 
Abkühlung der Würze auf den Kühlen erfolgt. 

Die Abkühlung erfolgt nicht auf die Weife, wie eine, in einem bededten 
Gefäße ftehende heiße Klüffigkeit, dur die Wände des Gefäßes hindurch, ihre 
Wärme nah und nad der umgebenden Luft mitteilt und fo auf deren Tempe 
ratur allmälig erfaltet, verhältnigmäßig um fo fchneller, je niedriger diefe ift. 
Die Kühlen müflen aus einem Materiale angefertigt fein, das die Warme weit 
befjer leitet, als Holz, wenn die Würze auf diefe Weife einen erheblichen Ans 
theil Wärme einbüßen fol (fiehe unten). 

Die Würze verliert auf den Kühlichiffen den größten Theil ihrer Wärme 
durch die Berdampfung, Verdunftung, eines Theils ihres Waſſers. Waſſerdampf 
ift anzufehen als flüffiges Waffer, verbunden mit latenter Wärme, das heipt mit 
Märme, welche nicht auf das Gefühl wirft. Wo daher Wafler verdampft, ver: 
ſchwindet Wärme für das Gefühl und findei das Verdampfen ftatt, ohne dab 
Wärme durch euer zugeführt wird, verdunftet Wafjer, wie man fagt, fo wird 
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die erforderliche Wärme der Umgebung entzogen, fo entfteht Kälte, Abkühlung. 
Beweife hierfür aus dem täglichen Leben laſſen fih in Menge geben. 

Man empfindet Kälte, da wo Wäfche zum Trodnen aufgehängt ift, man 
bat das Gefühl von Kälte, wenn man mit feuchten Körper .in die freie Luft 
gebt, oder wenn man ein frifches Hemd anzieht. Man fprengt an heißen Tagen 
Bafler, um die Luft eines Zimmers abzufühlen. In den poröfen Thongefäßen, 
Alcarazzas, welche jetzt auch bei und gewöhnlich find, hält fih das Wafler kühl. 
In allen diefen Fällen entſteht Kälte durch Berdunften von Waſſer. 

Alles, was die Berdunftung auf den Kühlfchiffen befördert, ber 
fördert Die Abkühlung der Würze, dies kann nicht genug beberzigt werden. 

Bergrößerung der Oberfläche befördert die Verdunſtung, alfo aud die 
Abkühlung, denn bei jeder Berdunftung in freier Luft, if die Menge der in 
einer gewiſſen Zeit verdunftenden Fluffigkeit um jo größer, je größere Oberfläche 
die Flüffigkeit der Luft darbietet. Hat eine Würze 1000 Quadratfuß Ober 
flähe auf der Kühle, fo verdunftet in derfelben Zeit noch einmal foviel ihres 
Waſſers, ald wenn die Oberfläche nur 500 Quadratfuß beträgt. Daher eben 
nimmt man die Kühlichiffe jo groß, daß die Würzenur 2 bis 3 Zoll hoch darin 
zu fliehen kommt. 

Die Schnelligkeit des Verdunſtens in der Luft ift ferner abhängig von 
dem Feuchtigkeitözuftande der Luft, von der Menge des Waſſerdampfes, welde 
in der Luft fchon enthalten ift. Je weniger nämlich Feuchtigkeit in der Luft 
fich befindet, je trockener die Luft ift, defto leichter nimmt fie Wafferdampf auf, 
deſto jchneller verdunftet alfo dad Waſſer. 

Die Menge des in der Luft enthaltenen Waflerdampfes ift nun ungemein 
verihieden, im Allgemeinen aber um fo größer, je wärmer dieſe ift, weil mit 
der Temperatur die Menge des entftehenden Waflerdampfes wädht; fie ift daher 
im Sommer am größten. Hiernach wird im Sommer, wegen der Menge des ſchon 
in der Luft befindlichen Wafferdampfes, die Derdunftung langfamer vor ſich gehen, 
oder was dafielbe heißt, die Würze wird ſich Iangfamer abkühlen, und ganz be 
jonders langfam vor einem Gewitter, wo die Luft gewöhnlich am feuchteften ift. 

Im Winter if die Menge des in der Luft vorhandenen Waflerdampfes im 
Allgemeinen am Pleinften, und man könnte daher glauben, daß in diefer Jah⸗ 
teözeit die Abkühlung am ſchnellſten vor fi ginge Dies ift indeß nicht der 
Fall; denn eben, weil fih überhaupt nur fehr wenig Waſſerdampf bei niederer 
Zemperatur in der Luft aufhalten kann, wird am kalten Wintertagen Waſſer 
ebenfalld nur langſam verdampfen. 

Es find deshalb ſowohl die warmen Sommertage ald aud die fehr Falten 
Bintertage dem Abkühlen der Würze nicht günſtig. Am vortheilhafteften für 
die Berdunftung, und dadurch für die Abkühlung, find die Brühlingdmonate, 
namentlich wenn trodene Winde, alfo bei uns Oftwinde herrfhen”), und 
dies ift vorzüglich Urfache, daB in diefer Jahreszeit die vortrefflichften Biere ges 
brauet werden. 


*) Die Inftrumente, mit denen man den Feuchtigkeitszuſtand der Luft mißt, 
11* 
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Weil in einer fehr feuchten Luft wenig oder faft feine Berdampfung ftatt- 
findet, muß über den Kühlfhirfen fortwährend ein Luftſtrom unterhalten wer: 
den, welcher die von denfelben auffteigenden Wafjerdämpfe fogleih wegführt. 
Daher muß man .eben die Kühlen an einem möglichtt freien Orte aufftellen, 3.2. 
zwifchen gegenüberliegenden Renftern, und aus diefem Grunde iſt es überhaupt 
gut, wenn das Brauhaus nicht zu fehr mit Gebäuden umgeben ift, und wenn 
e8 eine hohe Lage hat. 

Früh am Morgen, wo die Luft trodener ift, weil fih durch Abfühlung in 
der Nacht der Thau aus derfelben niedergefchlagen hat, und befonders bei Son; 
nenaufgang, wo ſtets lebhafter Luftzug flattfindet, if die Verdunftung am 
ſtärkſten. Man benutzt deshalb gewöhnlich die Nächte zum Abkühlen der 
Würze, und bei irgend hoher Temperatur der Luft ift es allein während der 
Nacht möglich, die Würze auf die erforderliche Temperatur herabzubringen. 

Treffen alle Umftände zufammen, welche die Berdunftung befördern, fo wird 
die Würze auf den Kühlen felbft unter die Temperatur der Luft abgekühlt, ein 
fiherer Beweis, daß die Abkühlung in der That die Folge der Berdunftung ift. 

Da in hellen Nächten die Körper gegen den Himmeleraum Wärme aus— 
ftrahlen, wenn der Himmel nicht mit Wolken bedeckt ift, fo kann man auch hier- 
aus guten Gebrauch zum Abkühlen der Würze machen, im Falle die Kühlen im 
Freien angebracht find, unter einem beweglichen Dache, das in hellen, klaren 
Nächten aufgehoben oder befeitigt wird. In England gefchieht dies. 

An die Stelle der früher ausſchließlich üblichen hölzernen Kühlen treten 
immer allgemeiner Kühlen aus Eifenbleh. Die Borzüge, welche diefelben ba: 
ben , daß fie nämlich raſcher Fühlen, fich Leiter rein erhalten laſſen, feiner R:- 
paraturen bedürfen und länger dauern, wiegen den höheren Preis volllommen 
auf. Soll die gute Wärmeleitung des Metalld, bei den eijernen Kühlen für die 
Abkühlung zur Geltung kommen, fo muß der Boden derfelben von Falter Luft 
beftricden werden. Sie kommen deshalb auf einen eifernen Roft zu liegen, weni- 
ger zweckmäßig auf hölzerne Baltenlager, immer aber fo, daß der Raum’ dar- 
unter möglichft kalter Luft zugänglich ift und dag die erwärmte Luft von bier 
abziehen kann. 

Man giebt den eifernen Kühlen außen einen Anftrih von Delfarbe, was 
allerdings die fühlende Wirkung etwas fchmälert, aber zur Verhütung des Ro- 
ſtens zweckmäßig if. Anfangs färbt fich die Würze auf den eifernen Kühlen 
dunkel, tintenartig; nach und nach verliert fih Died aber, indem ſich der foge: 
nannte Bierftein bildet, welder das Innere der Kühle wie ein brauner Lad 
überzieht. Um den Klagen über das Färben und Roflen vorzubeugen oder doch 
folde Klagen bald verftummen zu machen, erhält man die Kühlen längere Zeit 
ganz mit Waffer gefüllt, dem man etwas Glattwafler oder eine Abkochung von 
altem Hopfen zuſetzt, und reinigt fie Anfangs nur mit einem Schwamme, 
anftatt mit Bürfte und Befen, bis die erdige Krufte hinreichend feſt geworden ift. 


nennt man befanntlih Hygrometer (Beuhhtigfeitsmefler). Keinem Brauer follte ein 
ſolches Inftrument fehlen. 
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Die ſchwärzliche Färbung der Würze verfchwindet übrigens bei der Gährung, 
ne gebt auf die Hefe und das fi ausfcheidende Hopfenharz über. 

Die Temperatur, bis zu welder die Würze abgekühlt werden muß, ift fehr 
verfchieten. Sie richtet ſich danach, ob man ein fehnell zu vertrintendes oder 
ein Zagerbier bereitet, ob man Obergährung oder Untergährung anwendet, ob 
die Gährungsbottiche größer,oder Peiner find, und danach, welche Temperatur 
das Local befigt, in welchem die Gährung vor fi gehen fol. Je höher die 
Temperatur diefed Locales ift und je größer die Gährungsbottiche find, defto 
kühler muß die Würze in diefelben fommen. Zu Lagerbier, welches ſich lange 
Zeit halten fol, und bei der Anwendung von Unterhefe muß die Würze bei 
einer niederen Zemperatur die Gährung durchlaufen, als zu Bier, was bald zum 
Berzapfen kommen fol. %ür bairifches, untergähriges Schenkhier, das nad) 3 
bis 4 Wochen trinkbar fein fol, fühlt man die Würze, je nach der Temperatur 
der Gaͤhrkellers und der Größe der Gährgefäße auf 9 bie 60R.; für die bai⸗ 
riſchen Sommerbiere oder cigentlihen Lagerbiere auf 6 bis 49 R., für obergäh. 
rige Biere wird die Würze auf 12 bis SOR., oft noch weniger, gefühlt. Später 
ſoll darüber noch fpecieller geredet werden. 

Es laäßt fih ſchon am Aeußeren erkennen, ob die auf den Kühlen ftehende 
Würze unverdorben, von guter Beſchaffenheit ift. Sie ift dann vollkommen Klar 
und erjcheint als ſchwarzer Spiegel, jelbft wenn fie Weißbierwürze if. Sit fie 
trübe, gelblich, wie Lehmwaſſer (fuhfig), fo hat fie nachtheilige Zerfegungen er: 
litten, und man wird nie ein gutes, haltbares Bier davon erzielen. Die Ab: 
kühlung der Würze fchreitet auf den Kühlen Anfangs raſch, dann aber inmer 
langfamer vor, je mehr ſich ihre Temperatur der Temperatur der Luft nähert. 
So lange die Temperatur der Würze noch hoch ift, kann eine nachtheilige Ver⸗ 
änderung derfelben nicht eintreten, aber nachdem die Temperatur unter 400 R. 
geſunken if, ift die Neigung der Würze, fich nachtheilig zu verändern, unter 
Umständen außerordentlich groß. Sie kann dann, wie geſagt, fuchfig, felbft zäh. 
düffig und fehleimig werden (Schleimgährung) und Schimmelfleden bekommen. 

Schwüle, das ift warme und feuchte Luft, gefährdet die Haltbarkeit der 
Würze auf der Kühle in hohem Grade, weil dann die Berdunjtung und in Folge 
tavon die Abkühlung äußerſt unbedeutend ift. Aus Luftmalz gezogene fchwache, 
niht gehopfte Würzen, alfo Würze zu manden Weißbieren, find weit mehr zum 
Berderben auf der Kühle geneigt, ald Würzen aus Darrmalz und gehopfte Würs 
ien, welche das confervirende Aroma des Darrmalzes und des Hopfens enthalten. 
Diefe find dann wieder um fo weniger gefährdet, aus je dunklerem Male fie bereis 
tet werden, je mebr fie Hopfen erhielten und je größere Soncentration fie haben. 
Kommen Würzen nit völlig tadellos auf die Kühle, find fie trübe, feihfauer, 
beladen mit ftidfloffpaltigen Subftanzen, fo ift einer ferneren nachtheiligen Ber» 
änderung faum vorzubeugen, und daB, im Kühlſchiffe zurückgebliebene, verdorbene 
Refte der früheren Würze wie Anftetungsftoffe wirken, den Keim zur Verderb⸗ 
niß in die Würze bringen, liegt auf der Hand. Für ſtrengſte Neinhaltung der 
Kühlen ift deshalb mit aller Aufmerkfamkeit Sorge zu tragen. 

Während des Abkühlens ſetzt die Würze einen gelblihen Bodenfab ab, 
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das Kühlgeläger, das im Wefentlihen aus den darin noch ſchwimmenden 
kleinen Bloden von geronnenem Eiweiß beiteht, aber au Stoffe enthält, die in 
der heißen Flüffigkeit Töslich waren, in der kalten unlöslih find. Das Kühl⸗ 
geläger haftet fo fet auf dem Boden der Kühlen, daß die Würze vollftandig 
klar davon ablaufen kann, wenn man fie langfam ablaufen läßt. Die Kühlen 
haben dazu eine geringe Neigung nad der Ede zu, wo ſich die Deffnung , das 
Zapfloch, des kupfernen Abzugsrohres im Boden derfelben befindet. Man ums 
giebt die Deffnung wohl mit einem Heinen Cylinder aus feinem Meffing- 
draht, um in der Würze noch ſchwebende Theilchen zurüdzubalten. 

Nach dem Ablaffen der Würze von der Kühle wird auch das Kühlgeläger 
mittelft eines feinen Befend und Waflerd von der Kühle entfernt. Die Menge 
defielben beträgt, nad Balling, etwa 4 Procent der Würze. Um die davon 
aufgefogen zurüdgehaltene Würze zu gewinnen, bringt man es auf leinene 
Spitzbeutel (Bierfäde, Trubfäce), von denen die Würze Mar abfließt. Was in 
den Beuteln oder Säden zurücbleibt, wird in der Brennerei auf Branntewein 
verarbeitet. Bei einem ununterbrochenen Betriebe giebt man aud wohl das Kühl⸗ 
geläger beim nächftfolgenden Deifchen in den Meifchbottih, um auf diefe Weife 
die aufgefogene Würze zu gewinnen. 

In einigen Gegenden ift es gebräuchlich, die Würze nicht Klar von dem 
Kühlgeläger abzuziehen, fondern fie mit diefem in den Gährungsbottich zu brin: 
gen. Dies ift ſchon deshalb nicht empfehlenswerth, weil dann eine Berunreini- 
gung der Hefe mit dem Geläger ftattfindet. 

In Baiern Halt man es allgemein für zweckmäßig, die Würze auf der 
Kühle von Zeit zu Zeit umzurühren, aufzufühlen, wie man fagt, und man fin: 
det bier und da felbft mechaniſche Vorrichtungen zum Auffühlen. Abgefehen 
davon, daß die bei dem Aufkühlen ftattfindende Erneuerung und Vergrößerung 
der Oberfläche die Berdunftung und alfo die Abkühlung befördert, meint man, 
daß die Berührung der Würze mit der Luft bei höherer Temperatur von dem 
günftigften Einfluffe auf den Geſchmack und die Haltbarkeit des Bieres ift, und 
daß namentlich auch ein glängenderes Bier erhalten werde. Möglich, daß Die 
Luft eine Ausfcheidung fticftoffhaltiger Subftanzen veranlaßt. Das Auffühlen 
wird nit bis zur vollfländigen Abkühlung fortgefet, damit die Würze noch 
Zeit behalte, das Kühlgeläger abzulagern. 

Bei dem fo bedeutenden Einfluffe, welchen eine rafche und ſtarke Abküh⸗ 
lung der Würze auf die Befchaffenheit und Haltbarkeit des Bieres ausübt, kann 
ed nicht auffallen, daß zahlreiche Mittel und Wege vorgefhlagen worden find, 
die Abkühlung zu befchleunigen und zu befördern. 

Zu den Mitteln, welche, wenn fie auf zwedtmäßige Weife in Anwendung 
gebracht werden, recht gute Dienfte leiften, gehören Flügel» Vorrichtungen, zur 
Erzeugung eines ſtarken Luftzugs über der Würze in den Küblen, wodurch die 
feuchte Luft entfernt und alfo die Berdunftung befördert wird. Sehr geeignet 
find Ventilatoren, welche nur geringen Durchmeſſer zu haben brauchen, wenn vor: 
handene Maſchinenkraft eine fehr fchnelle Drehung ermöglicht. Sie werden dann 
ganz aus Eifen conftruirt und zweckmäßig etwas breit gemacht. Fig. 65 und 
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Big. 66 zeigen einen hölzernen, für Meinere Brauereien geeigneten Ventilator. 
Big. 65. 


Sig. 66. “ Die in der Trommel liegende 

Flügeladfe hat ſechs Flügel 

arme (Fig. 66) und trägt an 

dem einen Ende ein kleines 

Zahnrad (Fig. 65). Sie er⸗ 

Hält die Drehung durh ein 

großes Zahnrad, das in das 

Heine eingreift. An der Achſe 

des großen Zahnrades befindet 

ſich, auf der entgegengefeßten 

Seite, ein Schwungrad und 

die Kurbel zum Drehen. Die 

Trommel hat eine Breite von.4 Fuß und eben fo breit ift der Schlauch, aus 

welchem die Luft ausgeblafen wird. Die Deffnungen in der Mitte der Seiten- 

wände der Trommel dienen zum Cinfaugen der Luft. Stellt man den Bentis 

lator etwas entfernter von den Kühlen, fo wird ein breiterer, immer noch hin⸗ 
reichend ftarker Luſtſtrom in Bewegung gefekt. 

Bon fehr geringer Wirkfamfeit find horizontale Flügel, welche unten an 
einer verticalen Achſe figen, die fi über den Kühlen dreht. Wer neben der 
Kühle fteht, fühlt den Luftftrom, die Würze nicht. Beffer find horizontale Ach- 
fen von der Breite der Kühlen, mit Flügelarmen von gleicher Breite, eine Bor- 
rihtung, welche den Rädern der Schiffsmühlen gleicht. Auch pendelartig über 
der Würze ſchwingende Flügelvorrichtungen habe id; gefehen. 

Es liegt fehr nahe, kaltes Waſſer als Kühlmittel für die Würze zu bes 
nußen, und Apparate dazu find in großer Menge empfohlen worden. Die erfte 
Forderung , welche man an ſolche Apparate zu ftellen hat, ift: leicht ausführt 
bare Reinigung des Theils, in welchem fih die Würze befindet. Den meiften 
derfelben liegt das Princip des fogenannten Liebig' ſchen Kühlapparates für 
Defillationen zu Grunde, das heißt, es fließen die heiße Würze und das kalte 
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Baffer, getrennt durch eine dünne, große Oberflaͤche bietende Metallſchicht, in 
entgegengefeßter Richtung. 

Fig. 67 und 68 zeigen einen Kühlapparat diefer Art, wie er, nad Ra 
Cambre, in einigen Brauereien Englands angetroffen wird. 

Big. 67 ift der Höhendurchſchnitt nad) der Linie CD der Figur 68. 

Fig. 68 ift der Flaäͤchendurchſchnitt nach der Linie BA der Figur 67. 

Big. 67. 
N Sr 


In dem großen kupfernen Gefäße e e..liegt die plattgebrüdte, flache 
E hlange oder Spirale 1... 

In diefer Schlange fließt das Kühlwaffer, außerhalb derfelben die Würze 
in entgegengefepter Richtung. 

Das Waſſer tritt durch c in die Schlange und fließt bei d aus, nachdem 
es alle Windungen derfelben durchlaufen ift. Die Würze fließt durh a ein und 
durch d aus, nachdem fie über die äußere Fläche aller Windungen der Schlange 
gegangen ift. 

Der Zufluß und Abflug der Würze werden durch die Hähne an a und d 
fo regulirt, daß der Apparat bis zur Höhe der Spirale gefüllt bleibt, und es 
leuchtet ein, daß bei gehöriger Stehung der Hähne, die Würze, welde bei @ 
heiß oder warm einfließt, bei d mit der Temperatur abfließen wird, melde das 
Küplwaffer befipt, das in c einfließt. 

Damit die Würze genöthigt if, die Windungen zwiſchen der fühlenden 
flachen Spirale zu durdlaufen, nicht unter der Spirale wegfliegen kann, pflegt 

. 
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man auf den Boden des Gefäßes e ein Stück dien Flanells zu legen, auf 
welchem dann die Spirale aufſteht. Indeß, ift der Apparat fehr gut gearbeitet, 
fo hat man dies nit nöthig. 
Man erfennt, daß fi) der Apparat Teiht reinigen läßt, da der Raum, 
Fig. 68. J 


welden die Würze durchläuft, völlig offen und einer Stielbürſte bequem zus 
gänglich if. Außerdem kann die Schlange, nachdem die Zuflußröhren und Ab: 
Aufröpren für das Waffer bei c und d abgeſchraubt find, was in einigen Mir 
nuten gefchehen, mit Hülfe einer Rolle und eines Gegengemichts, oder mittelft 
eines Flaſchenzugs, leicht aus dem Gefäße gehoben werden, wie es nöthig ift 
hei der Anwendung einer Unterlage von wollenem Zeuge. Der Durchmeſſer 
des Gefaͤßes e beträgt 5 Fuß (1,6 Meter); die Höhe der Schlange etwa 21); 
duß (0,7 Meter). 

Es ſcheint mir zweifelhaft, ob die Würze unten in dem Gefäße ſich eben 
10 zwifhen den Windungen fortbewege, wie oben, ob die ganze fühlende Ober⸗ 
flache der Spirale nämlich zur Benugung fomnt. 

Fig. 69 (a. f. ©.) veranſchaulicht eınen anderen Kühlapparat der erwähn ⸗ 
ten Art, der wegen feiner Einfachheit und weil er nod leiter als der eben 
befgriebene gereinigt werden Tann, Empfehlung verdient. 

In dem flachen, etwa 61/5 Fuß (2 Meter) langen, 3%/, Fuß (1,2 Meter) 
heiten, 6 bis 8 Zoll tiefen kupfernen Gefäße oder Baſſin aa .. liegt das 
Röhrenfoftem dd, deſſen Röhren an den Querftreifen ee befeſtigt find, um fie 
au einem Ganzen zu verbinden. 
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In dem Gefäße befinden ſich, abwechſelnd von der einen und der ander 
zen Längsfeite ausgehend, Zungen c,c. . . und wie man fieht, find die Bin 
dungen des Röhrenſyſtems fo gemacht, daß in jede Windung eine Zunge hins 
eintritt. 

Fig. 69. 


Bei D fließt kaltes Waſſer in die Röhren, bei A die warme Würze in 
das Gefäß. Die Zungen nöthigen die legtere, den langen Weg um alle Röh: 
tenwindungen zu machen. Bei C tritt dann das erwärmte Waſſer, bei B 
die gefühlte Würze aus. Das Gefäß ift immer mit Würze fo weit gefüllt zu 
halten, daß die Röhren davon bededt find. Hähne an den Zuleitungsröhren 
und Ableitungsröhren für die Würze, und an dem Abflußrohre für das Waf- 
fer geftatten die Regulirung des Zufluffes und Abfluſſes, und maden es mög- 
id, die Würze mit der Temperatur des Kühlwaſſers abfliegen zu laffen. 

Das Röhrenfoftem liegt beim Eintritt und Austritt der Röhren aus dem 
tupfernen Baffin, alfo bei D und C, drehbar in Stopfbüchien, fo daß man es 
im rechten Winkel zu dem Baffin aufrechtitellen, alfo aus dem Baffin heben 
kann, wenn die Reinigung ftattfinden fol. An dem vordgen Querftreifen ee 
find für diefen Zweck zwei Ringe zum Anfafen vorhanden. 

Die Röhren find entweder rund, oder aber, und zwar heffer, abgeplat« 
tet, und haben 21/, bis 3 Zoll Durchmeſſer. 

Man erkennt, daß Rühlapparate, in denen die Abkühlung der Würze durch 
Waſſer bewerfftelligt wird, vorzugsweiſe anwendbar find im Sommer, bei dem 
Brauen obergähriger Biere, wo eine Abkühlung auf 12 bis 100 R. ausreicht. 
Das im Sommer zur Abkühlung fo gut wie ausſchließlich brauchbare Brunnen: 
waſſer wird nämlich meiftens feine niedrigere Temperatur ald 100R. haben, 
und im Winter, wo fältered Flußwaſſer zu Gebote ſteht, braudt man die Ap⸗ 
parate eben nicht. Es ift immer zweetmäßig, die Rühlapparate nur zur ſchließ— 
lichen Kühlung der Würze zu benugen, Die Würze erft auf Kühlſchiffen fih 
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möglichſt fühlen zu laſſen. Bewirkt man gleid Anfangs die Kühlung der hei- 
Ben Würze mit Hülfe diefer Apparate, fo hat man allerdings den Bortheil, die 
Bärme der Würze zum Erwärmen von Waſſer zu benugen, denn man kann das 
Kuhlwafler aus den Apparaten mit der Temperatur der heißen Würze abfließen 
laſſen und fo vorgewäarmt in die Pfanne bringen, aber man erhält eine Würze, 
in welcher fi das Kühlgeläger befindet, und es kann dann nöthig fein, dies 
erſt in einem befonderen Bottiche ablagern zu laflen, um eine Mare Würze in 
ten Gährbottich zu bringen. 

Das befte Mittel, der Würze die lebten Antheile Wärme zu entziehen und 
fe auf die zum Anſtellen erforderliche niedrige Temperatur zu bringen, ift ohne 
Frage das Eis, und Fein Capital ift beffer angelegt, als das, was man auf 
die Anlage eines Eisfellerd und auf die Anfchaffung eines genügenden Bor: 
raths von Eid verwendet. Die Benutzung von Eid zum Kühlen der Würze 
verbreitet fi deshalb mit volligem Rechte mehr und mehr, und nicht allein 
in der wärmeren Jahreszeit, felbft im Winter, wird es mit entfchiedenem Bor: 
theil angewandt. 

Was die Art und Weiſe der Verwendung des Eifes betrifft, fo ift dieſe 
nah der erforderlihen Menge und nad der Reinheit des Eiſes verfchieden. 
Hat man die Temperatur der Würze nur um 1 bis 13/, Grad zu erniedrigen, 
wie dies in der Fälteren Jahreszeit meiftend der Fall fein wird, und fteht reines 
Eid zu Gebote, fo genügt es, eine entfprechende Menge davon zu zerjchlagen 
und um den Siebkranz zu legen, der die Abfluböffnung der Kühle umgiebt. 
Dei langfamem Abflichen der Würze wird die verlangte Temperaturcrniedrigung 
erreicht werden *). 

Iſt das Eid nicht ganz fauber, fo giebt man dafjelbe in flache Blechkä⸗ 
ften, die mit fleinen, faum einen halben Zoll bohen Füßen verfehen jind, und 
umftellt damit die Abflugöffnung der Kühle. Die abfließende Würze wird 
dann dur die Berührung mit den Eiskäften gefühlt. 

If die Würze um mehrere Grade zu kühlen, fo benupt man dazu meiftend 
ein Kühlfaß mit Schlangenrohr, wie es in den Brennereien gebräuchlich ift. Man 
füllt das Kühlfaß, das gewöhnlich im Gährkeller feinen Plag dat, mit Eis, lei- 
tet aber die Würze von unten durch die Schlange, damit diefelbe ganz mit 
Würze gefüllt bleibe und regulirt den Zufluß fo, daß die gewünſchte Abfühlung 
Hattfindet.. Aus der Schlange fließt die Würze direct in den Gährbottich. Zum 
Ablaffen des entitandenen Waſſers ift natürlih unten im Kühlfafle ein Hahn 
vorhanden. 

Das Eis gewährt dem Bierbrauer, welcher bairifches, untergähriges Bier 
braut, abgejehen von der Sicherheit, mit welcher er durch daſſelbe zur gewöhn. 
lihen Sudzeit die Würze auf den richtigen Grad der Abkühlung bringen kann, 


1 Pfund Eis if im Stande, 60 bis 65 Pfund Würze um 10 R. zu Fühlen, 
alſo 30 bis 32 Pfd. Würze um 20 R., 20 bis 22 Pfo. um 30 R. u. ſ. w. Bei 
einer Ablũhlung um 30 M. beträgt bie Verdünnung einer 12procentigen Würze 
etwa einen halben Saccharometergrad. 
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den höchſt weſentlichen Bortheil, daß es ihm möglich ift, mit derfelben Brauerei- 
einrihtung fat das doppelte Quantum Bier zu erzeugen. Das Eis geftattet 
ihn, die Sudzeit auf neun Monate auszudehnen, während oft faum fünf volle 
Monate im Jahre ed erlauben, die Würze ohne Eis foweit abzufühlen, als es 
die Untergährung erfordert. Wie bedeutend diefer Bortheil ift, leuchtet ein, 
wenn man berüdfihtigt, daß viele theuere Fäſſer und Kellerräume bei der Ras 
gerbierbrauerei nicht mehr ald einmal im Jahre zu benußen find, und wenn 
man erwägt, wie viel größer das Capital und die Unficherheit ift bei einer 
neunmonatigen Zagerzeit des Bieres, ald bei einer viermonatigen. 

Die frühere Denninger’fche Brauerei in Stuttgart Braut mit Hülfe 
ihres Eisvorraths feit mehreren Jahren vom Auguft an fogenanntes Lagerbier, 
während dies für andere Bierbrauer oft felbft noch im Monate October eine 
mißliche Sache ift. 

Die Dierbrauer, welche die zur Anlage von Eisbehältern erforderlichen 
Koften nit anwenden wollen, konnen doch ſchon dadurch einen erheblichen 
Nupen fi, verfhaffen, daß fie beim erften Froſtwetter einen Eisvorrath ſam⸗ 
meln und dieſen, fo gut ale es fih thun läßt, aufbewahren, um davon bei uns 
günftiger Witterung Gebrauch zu machen. Es wird dies faft in jeder Sudzeit 
nöthig fein, und dadurch eine oft empfindliche Störung des Betriebe verhindert 
werden fünnen. . 

Ein Eisvorrath für den Winterbedarf gewährt namentlih auch den gros 
Ben Bortheil, daß man mit dem Sieden des eigentlichen Lagerbieres nicht zu 
früh zu beginnen braucht; denn follte auch ſpäter für einige Zeit ungünftige 
Witterung eintreten, fo ift ein nachtheiliger Einfluß dann nicht zu fürchten, 
weil durch das Eis die nöthige Abkühlung mit Sicherheit erreicht werden kann. 
Bon der Anlage der Eiskeller oder Eishehälter wird in einem befonderen Ab- 
fhnitte die Rede fein. 

Der Gährkeller, die Bährbottihe und Gährfäſſer. — Es ift 
im Borhergehenden fchon öfter angedeutet worden, daß die gehörig gefühlte 
Würze in den Gährkeller komme. Der Gährteller, auch Gaͤhrkammer, ift das 
Local, in welchem die Würze die Hauptgährung zu durchlaufen hat, entweder in 
Bottihen (Gährbottichen), fo ftet3 bei der Untergährung und für mande ober: 
gährige Biere, oder in Fäſſern (Gährfäſſern) fo bei anderen obergährigen Bie⸗ 
ren. In den Fällen, wo die Hauptgäbrung auf Fäflern ftattfinden fol, fommt 
doch auch die Würze erft in einen Bottich, den Sammelbotti, um bier mit Hefe 
verjeßt zu werden. 

Der Gährkeller muß durd feine Lage foviel ald möglich unabhängig fein 
von dem Wechfel der äußeren Temperatur, und die Temperatur fol darin nicht 
unter 59 R. finten und nicht über 109% oder 12 N, fteigen. Ein Souterrain, 
das eventuell geheizt und abgekühlt werden fann, eignet fih am beften dazu. 

Da unreine Luft fehr nachtheilig auf den Geſchmack und die Haltbarkeit 
des Dieres einwirkt, fo muß der Gährkeller Iuftig fein und leicht rein gehalten 
werden können. Er darf nicht anderen Zmweden dienen, nicht ale Aufbewahs 
rungsort für Kartoffeln, Kohl und dergleichen Gegenſtände benußt werden. 
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Der Fußboden muß fih gründlich durch Abjchwenmen reinigen laflen, aljo ein 
fleinerner fein; er muß eine Neigung nad) einer Rinne zu haben, durch welde 
das Wafler abgeführt oder in eine Eifterne geleitet wird, um es ausfchopfen zu 
fönnen. Wie bei dem Malzfeller giebt fih die gute Befchaffenheit des Gaͤhr⸗ 
kellers fofort beim Eintreten durch den reinen Gerud zu erkennen. 

Die Gährbottiche flehen in dem Gährkeller auf ſtarken Lagern, hinrei⸗ 
hend hoch, um den Inhalt bequem ablaffen zu können. Born, etwa einen hal- 
ben Fuß über dem Boden, befindet fih die Deffnung für den Abzapfhahn; fie 
wird vor dem Füllen des Bonich⸗ von innen heraus, mit einem kurzen Spunde 
verſchlagen. Außerdem iſt, ſeitwärts von diefer Deffnung, in dem Boden des 
Bottich® eine Definung vorhanden, die mit einem langen, über den Bottich ra 
genden Zapfen geſchloſſen wird; fie dient zum Ablaffen der Hefe und beim Reis 
nigen der Bottiche. 

Die Größe der Bottiche hat einen fehr bedeutenden Einfluß auf den Ber: 
lauf der Gährung. Da nämlich der kubiſche Inhalt eines Gefäßes, bei deflen 
Vergrößerung, im größeren Verhältniffe zunimmt, als die Oberfläche, fo bieten 
gährende Flüffigkeiten in größeren Bottichen der Luft des Gährkellers weniger 
Oberfläche dar, als in kleineren Bottichen. In größeren Bottichen ift deshalb 
die Temperatur des Inhalts unabhängiger von der Temperatur der Umgebung, 
in größeren Bottichen fühlt fih z. B. die Würze nicht fo leicht ab, als in klei— 
neren, wenn die Temperatur des Gährkellers niedriger iſt. Berüdfihtigt man 
nun, daß die Gährung von Wärmeentwidelung, von Zemperaturerhöhung be- 
gleitet ift, fo erfennt man, daß die Temperatur, unter gleichen Umftänden, in 
größeren Bottichen höher fleigen muß, als in Meineren. Während daher in fehr 
großen Bottichen die Gährung flürmifch werden kann, in Folge zu beträdhtli. 
her Erhebung der Temperatur, kann fih in fehr kleinen Bottihen die Tempera» 
tur für den regelmäßigen Verlauf der Gährung nicht hoch genug halten, wenn 
der Gaͤhrkeller fehr kühl ift. 

Für die Gährung der Würze zu den fogenannten bairifchen Bieren halt 
man im Allgemeinen Gährbottiche von 40 bis 60 bairifhen Eimern (10 bis 
15 würtemberger Eimern; 24 bis 36 preußifchen Tonnen) für die geeignet. 
ſten. Da nad lmftänden größere oder Kleinere Bottiche zweckmäßiger find, fo 
findet man in aflen gut eingerichteten Brauereien Bottiche von verjchiedener 
Größe, von denen man die größeren bei großer Kälte benußt, wo außerdem das 
Brauen meift ſtärker betrieben wird. In Münden hat man Bottiche, die bis 
zu 100 Eimern faflen. Selbfiverftändlich muß die Größe der Bottiche ſtets der 
Größe des Gebräues angepaßt fein, das heißt, ein Gebräu muß einen Bottich 
oder mehrere Bottiche füllen, abzüglich des Steigraums, Gährraums, Oberraums; 
fommen 3. B. 96 Eimer Würze von der Kühle, fo werden dieſe in der Regel 
zweckmäßig auf zwei Bottiche vertheilt. 

Was die Anzahl der Gährbottiche betrifft, fo muß man berüdfidhtigen, 
dag die Untergährung 8 bis 10 Tage beanfprudt. Wird alfo täglich ein Bot- 
tih gefüllt, fo hat man 10 Bottiche nöthig. Einige Refervebottiche, müſſen 
außerdem vorhanden fein. 
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Wo Obergährung auf Fäſſern verlaufen foll, müflen die Fäſſer, weil hier 
Hefe ausgeftoßen wird, auf einen Trog zu liegen kommen, oder auf Lager, 
welche das Unterftellen von Gefäßen zum Auffangen der Hefe geftatten. Da- 
von fpäter. 


Die Untergährung. 


Die audgezeichnetften untergährigen Biere find ohne Frage die bairifchen 
Biere, die Gährung der Würze zu diefen Bieren kann deshalb am beften die- 
nen, das Verfahren bei der Untergährung und den Verlauf der Untergährung 
zu erläutern. 

Man unterfcheidet, wie oft ſchon erwähnt: Schenkbier oder Winterbier, 
und Kagerbier oder Sommerbier. 

Das Schenkbier wird im Herbfte, Winter und Frühjahr gebraut und in 
diefen Jahreszeiten verzapft, oft ſchon nad 3 bie 4 Wochen, fo daß es nur wäh- 
rend der fühlen oder falten Jahreszeit und nicht lange lagert. Die Würze dazu 
it etwas ſchwächer als zu Lagerbier; ihre Concentration beträgt etwa 11 bie 
12 Proc. (Seite 154); fie erhält weniger und weniger guten Hopfen (©. 153) 
und fie wird bei höherer Temperatur in Gährung gebracht, als die Zagerbier- 
würze, damit die Gährung rafcher verlaufe. 

Das LKagerbier wird im Winter und zu Anfang des Frühjahrs, überhaupt 
nur zur günftigften Zeit gebraut und erft dann verzapft, wenn nady dem Ende 
der Brauzeit das Schenkbier confumirt if. Es muß den ganzen Sommer über 
fih halten, nämlid bis dahin, daB wieder Schenkbier gebraut ift und verzapft 
werden kann. Die Würze dazu erhält die Koncentration von 12 bis 13 Proc. 
mebr und den beften Hopfen und fie wird bei fehr niedriger Temperatur in 
Gährung gebracht, damit fi die Gährung möglichft in die Länge ziehe, was 
doch aber nur bei Lagerung des Products in fehr kalten Kellern zu erreichen if. 

Das Anftellen. — Das Zugeben der Hefe zu der hinreihend gekühl⸗ 
ten Würze, zum Einleiten der Gährung, wird das Anftellen, Stellen, Hefe ge⸗ 
ben, Zeug geben, Sap geben genannt. Man verführt dabei auf zweifach ver- 
ſchiedene Weiſe. Dan vermifcht entweder die Hefe mit etwas der Würze recht 
innig und giebt dann dies Gemifch der übrigen Würze fogleih zu, oder: man 
ftellt exit eine Lleinere Menge der noch wärmeren Würze mit der Hefe an, läßt 
die Gährung ankommen und giebt dann die gährende Mafle der übrigen Würze 
zu. Das erfte Verfahren heißt: Die Hefe troden geben; das zweite: die Hefe 
naß geben, aud die Hefe herführen, die Hefe vorftellen oder vorbereiten. 

Es braucht wohl faum nochmals hervorgehoben zu werden, daß der gute 
Erfolg der Gährung zunächſt durch gute Beichaffenheit der Hefe bedingt ift. 
Schlechte Hefe kann nimmermehr eine gute Gährung geben. Die Hefe muß von 
einer gut verlaufenen Untergährung abftammen, möglichft friſch, hell von Farbe, 
rein von Geruch, recht di (kurz) und ſchaumig fein, fo daß fie raufcht, wenn 
man fie durchſchneidet. Während der Brauzeit fteht folhe Hefe immer zu Ge- 
bote; wie man beim Beginn der Brauzeit, im Herbfte, verfährt, davon wird 
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fpäter die Rede fein. Dur längeres Stehen fäuerlich gewordene Hefe wird 
einmal abgemwäfjert, wodurch fie aber fhon an Wirkfamkeit verliert. 

Ueber die Temperatur der Würze für Schentbier und Lagerbier beim An⸗ 
fellen it fhon oben Seite 165 geredet worden. Sie beträgt durchſchnittlich 
für Schenkbier 7 bis 80 R. für Lagerbier 5 bis 60R. 

Die Menge der Hefe, welche zum Anftellen verwandt wird, muß nach ver- 
ſchiedenen Umftänden verfihieden fein, größer, wenn Würze und Gährkeller käl⸗ 
ter find, größer, wenn die Würze concentrirter iſt, größer, wenn man die Hefe 
toden giebt. Auch die Größe der Gährbottiche, alfo der Betrag der gährenden 
Bürze ift zu berückſichtigen; je kleiner diefe, defto mehr Hefe ift verhältnißmä- 
Big zu nehmen. Gin Uebermaaß von Hefe muß vermieden werden, weil Das 
Bier davon leicht einen unangenehmen Geihmad erhält. Die Hefe wird ger 
mefien und man bedient fih dazu in Bairen eines Stielgefäßes, des Zeug- 
löffels, der 1 Maaß faßt. Im Allgemeinen tommen auf 1000 Maag Würze 
5 bis 7 Maaß dicbreiige Hefe. Beträgt z. B. die Temperatur der Würze und 
des Gährkellers 60 R., fo kann man, wenn die Hefe naß gegeben werden fol, 
5 Maaß davon nehmen, wenn fie troden gegeben werden foll, 61/; Maaß. 
Bei etwas höherer Temperatur oder bei fehr großen Maflen reihen 4 bie 3, 
oder 6 bis 5 Maaß aus, und ift man genöthigt, ausnahmsweiſe Schenkbier⸗ 
würze bei 10 oder 129 R. anzuftellen, fo wird die Menge der Hefe auf die 
Hälfte oder felbft noch etwas mehr reducirt (Heiß). 

Ueber das Specielle beim Hefegeben das Folgende: 

Sol die Hefe troden gegeben werden, fo füllt man ein Gefäß, das etwa 
16 bis 18 Maaß faßt, den Zeugichäffel, zur Hälfte mit der gefühlten Würze, 
fest 5, höchftens 6 Maaß Hefe hinzu, rührt durch und bewirkt die recht innige 
Niſchung durch das fogenannte Aufziehen, nämlich dadurh, daß man den 
Inhalt des Gefäßes in ein ähnliches leeres Gefäß, aus dieſem wieder zurüd 
und jo fort aus einem Gefäße in das andere gicht, bis die ſchaumig gewordene 
Mafie beide Gefäße füllt. Die auf diefe Weife mit einem kleinen Theile der 
Würze vermifchte Hefe wird dann der übrigen Würze in dem Gährbottiche zuges 
geben und damit auf das Innigfte vermengt, was man, bis die Gährung ge: 
hörig beginnt, auch wohl wiederholt. 

Soll die Hefe naß gegeben werden, fo nimmt man auf je 1000 Maaß 
Bürze etwa 30 bis 40 Maaß Würze mit einer Temperatur von etwa 12 bis 
14° R. von der Kühle, vermifht einen Theil davon in einem hbefonderen Ges 
fäße, dem SHefenftänder, Satzſtänder, recht innig mit der Hefe, fügt dann den 
andern Theil hinzu und rührt tüchtig durch. Während nun die übrige Würze 
auf der Kühle die zum Stellen erforderliche Temperatur erlangt, beginnt in dem 
Hefenftänder ſchon die Gährung, und ift die gefühlte Würze in den Gährbot- 
tich gebracht, fo wird ihr der tüchtig dDurchgerührte gährende Inhalt des Hefen- 
Randers zugemifcht. 

Man redet im Allgemeinen jebt dem Naßgeben fehr das Wort, weil weni« 
ger Hefe dazu erforderlich if und die Gährung dabei, wie man glaubt, ficherer 
in regelmäßigen Gang kommt, aber die Operation muß mit Aufmerkfamteit 
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ausgeführt werden, fie kann jonft nachtheilige Folgen haben. In dem Hefe» 
ftänder foll nämlich die vorgeftellte Maffe nur etwa 1 bis 2 Stunden bleiben, 
bis fich eine hohe ſchaumige Dede gebildet hat, und danach muß die Tempera- 
tur beim Herführen bemefien werden. Bei kalter Witterung, wenn alfo die 
Würze auf den Kühlen raſch fühlt, muß man bei höherer Temperatur herfüh⸗ 
ren. Sedenfalld ſchadet es weniger, wenn bei etwas zu niederer Temperatur 
bergeführt ift, ald wenn man die Würze zu warm der Kühle entnommen hat. 

Diejenigen, welche ſich fheuen, die Hefe bei der angegebenen höheren Tem- 
peratur herzuführen und doch die Hefe naß geben wollen, vermifchen einen Klei- 
nen Theil der völlig oder faft völlig gefühlten Würze mit der Hefe, fügen dann 
in einem Hefenftänder eine größere Menge der Würze hinzu — auf 1000 Maaß 
60 bis 100 Maaß — laſſen die Gährung ankommen und feßen dann die an- 
gekommene Mafje der übrigen Würze in dem Gährbottiche zu (Müller). 

Um möglihft wenig Hefe zu verwenden, macht man mitunter die Gährbot- 
fihe nur halb voll Würze, verfegt fie mit der angemefjenen Menge Hefe und 
füllt fie am anderen Tage mit der Würze eined anderen Gebräues ganz an, ohne 
neue Hefe zuzugeben. Man nennt dies das Darauflaffen. Als Regel gilt, 
daß man nur daraufläßt, fo lange die Gährung noch im Zunehmen, im Stei» 
gen begriffen ift und daß die nachzugebende Würze von gleicher Befchaffenheit 
wie die erfte und ftark gefühlt if. Bei dem Darauflaffen laßt man die Würze 
an dem Rande des Bottichs einfließen, damit die Schaumdede (die Kräufen zc., 
fiehe unten) möglihft ftehen bleibt. Man foll nad) diefem Berfahren fehr ſchöne, 
namentlich fehr blanke Biere erhalten, die aber etwas rafcher vergähren. Das 
Darauflafien kommt namentlih auch bei dem Ueberfieden oder Ueber: 
brauen vor, das heißt in dem Falle, wo man in den gewöhnlichen Betrieb 
ein Sebräu einfchiebt, deſſen Würze dann eben nicht felten.auf andere Bottiche, 
die fhon gährende Würze enthalten, vertheilt wird. Ä 

Wenn der Würze vor der Gährung Hopfenöl zugefeßt werden foll, fo 
vermifcht man dies, wie es Seite 33 befchrieben, mit der Hefe. Auch andere 
Zufäße, 3. B. Macieöl, Branntwein, Wein werden bier und da angewandt, 
theild um dem Biere einen aromatifhen Geſchmack zu geben, theils um die 
Wirkung der Hefe zu ſchwächen oder zu Träftigen. 

Bor dem Zugeben der Hefe zu der Würze wird die Koncentration der 
Würze mittelft eines genauen Saccharometers ermittelt und notirt, um nad der 
Berminderung der Sackharometeranzeige, nad der Attenuation während der 
Gährung. den Verlauf der Gährung beurtheilen zu können. 


Die Hauptgährung. — Nachdem die Würze in dem Gährbottihe auf 
die eine oder andere Weife mit Hefe verfebt, geftellt ift, verläuft nun die regel« 
mäßige Untergährung im Allgemeinen unter folgenden Erfcheinungen : 

Innerhalb 8 bi8 12 Stunden nah dem Anftellen überziebt fi die 
Würze, in Folge der beginnenden Entwidelung von Kohlenfäure, nah und 
nad, und von dem Rande des Bottihs nah der Mitte zu, mit einem zarten 
weißen Blüthenſchaume (Rahm), der ſich mehr und mehr erhöht und endlich eine 
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dide Schaumdecke bildet, welche am Rande des Bottichs einen höheren Schaum- 
franz zeigt. 

Etwa 24 Stunden nad dem Anftellen wird diefe Schaumdede von einem 
cenfüitenteren Schaume, der in eigenthümlich geformten Streifen, Kräufen, ber 
vorquillt, durchbrochen und verdrängt, fo daß die Oberfläche der Würze ein ge 
fräufelteß, zerflüftetes, zackiges Anfehn erhält, und die Ichhafte Entwidelung 
der Kohlenſäure macht ſich durch ſtechenden Geruch bemerkbar. 

Die Kräufen vermehren und erhalten fich bei einer Fräftigen Gährung 2 
bi? 4 Tage, dann vergehen fie allmählig zu einer fhaumigen Maſſe, welche mit 
dem Schwächerwerden der Gährung verfhwindet und nur eine bräunliche, Dünne 
Dede zurüdläßt. Die Hauptgährung ift im Wefentlichen beendet. Die braune 
Dede befteht vorzüglich aus Hopfenharz, das fih bei der Kräufengährung in 
großer Bertheilung, alfo mit weißer Farbe abfcheidet und den Kräufen den ſtark 
bittern Geſchmack erteilt, fpäter aber zu größeren Maſſen zufammengeht. Nur 
gehopfte Würzen zeigen bei der Gährung Kräuſen. Bon der entitandenen Hefe 
findet fi nur cine unbedeutende Menge in der Dede, da die langſam und in 
Heinen Bläschen entweichende Kohlenſäure die Hefenfügelhen nicht an die 
Therfläche zu heben vermag. 

Bis die Gährung ihren Höhenpunkt erreicht Hat, fteigt die Temperatur 
um cin Baar Grade, dann finkt fie wieder und gleicht fih mit der Temperatur 
tes Gährkellers aus. — Der füße Gefhmad der Würze vermindert fih im 
Berlauf der Gährung mehr und mehr, und damit zugleich) auch das fpecifijche 
Gewicht. — In dem Maaße, als die Gährung nachläßt, wird die, von fid 
aueiheidender Hefe getrühte Klüffigfeit immer klarer und ſinken die audgefchiede- 
nen Hefentheilden immer volftändiger zu Boden. Man erkennt meiftens die 
Beendigung der Hauptgährung daran, daß eine Feine Probe der Flüſſigkeit an 
einem wärmeren Orte ſchnell Par wird und nur wenig Hefe noch ablagert. Je 
abgefchiedener, gröber und fefter die Hefenfloden erſcheinen, deſto ſchöner war 
die Gährung. Ä 

Nach Beendigung der Hauptgährung, welche etwa 7 bis 10 Tage dauert, 
nämlih 7 bis 8 Tage für Schenkbier, 9 bie 10 Tage für Lagerbier, heißt die 
gegohrene Würze Jungbier oder grünes Bier, und wenn dies hinreichend Kar 
geworden ift und ſich die Hefe gehörig abgefchieden hat, fo ift es faffig, reif 
zum Faflen, fo muß es von der abgelagerten Hefe auf Fäffer gezogen werden, in 
denen dann die Nachgährung verläuft. 

Am fiherften erfennt man das Ende der Hauptgährung daran, daß die 
gährende Flüffigkeit, bei wiederholter Prüfung mit dem Sackharometer, nicht 
mehr eine erhebliche Abnahme des fpecifiihen Gewichts zeigt. 

Die Berminderung des fpecififchen Gewichts einer zuderhaltigen Flüſſigkeit 
durch die Gährung hat, wie leicht erfichtlih, einen doppelten Grund. Sie ift 
nämlich die Kolge der Zerfeßung des Zucers und der Bildung von Alkohol, einer 
Slüffigkeit, deren fpecififches Gewicht geringer ift, al das des Waſſers. Dei 
Slüffigkeiten, welche ſtickſtofffaltige Subftanzen enthalten, die fih als Hefe 
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ausſcheiden, alfo in unferem Falle, kommt noch die Ausfheidung diefer Subs 
Ranzen hinzu. 

Balling nennt, nah Thomfons PVorgange, die durch diefe Urſachen 
zefultivende Derminderung des fpecififchen Gewichtd oder der Sacharometer-Ans« 
zeige: die ſcheinbare Attenuation. Angenommen, die Würze habe vor der 
Gaͤhrung am Sackharometer 12 Procent gezeigt (natürlich bei der auf dem Ins 
firumente bemerkten Temperatur, meiftens 140 R.) und nad) Beendigung der 
Haupigährung zeige fie 5 Procent, fo beträgt die ſcheinbare Attenuation 7 Sac⸗ 
harometergrade. Der Bergährungsgrad des Bieres ift hiernad) 7/ıs oder 
0,5883, das heißt von 1 Theil Malzertract ift ſcheinbar 0,58 Theil (58 Proc.) 
durch die Gaͤhrung zerfeht worden. 

Balling bat aus Verſuchen die Zahlen beredinet, mit denen man Die 
fheinbare Attenuation, in Sacharometer- Brocenten ausgedrückt, multipliciren 
muß, um den Alloholgehalt der gegohrenen Flüſſigkeit zu erfahren. Diefe Zah⸗ 
Ien, diefe Multiplicatoren, werden die Alkoholfaetoren für die fheinbare At- 
tenuation genannt. Für Würze von 12 Procent Gehalt ift der Alkoholfactor 
nabezu 0,42. Im unferm Falle hat man aljo: 7 X 0,42 = 2,9 als den 
ProcentsAlloholgehalt des Jungbieres, des Bieres nach der Hauptgährung. 

Der Grad der Vergährung dur die Hauptgährung ift bei verfchiedenen 
Würzen verfhieden. Würzen von ſtark gedarrtem Malze, welche viel Zuder und 
Bummi in. caramelifirttem Zuftande enthalten, fo wie längere Zeit gekochte und 
Fark gehopfte Würzen verlieren felten die Hälfte ihrer Sackharometer» Procente, 
während Würzen aus ſchwächer gedarrtem Malze, weniger gekochte und weniger 
ftark gehopfte Würzen unter gleichen Umftänden wohl bie 2/, der Saccharome⸗ 
tero Procente verlieren. In den Münchener Brauereien zeigten Würzen von 
12 bis 18 Proc, beim Faſſen in der Regel 6 bis 7 Procent. In Nürnberg, 
Bamberg und Kulmbach waren die MWürzen beim Faſſen meift unter die Hälfte 
vergohren. Im Mittel kann man, nah Balling, annehmen, daß die Würzen 
aus gelbem Malze durch die Hauptgährung 0,60 bis 0,66 (60 bis 66 Proc.), 
Würzen aus braunem Malze aber nur 0,5 (50 Proc.) ihrer urſprünglichen Sac⸗ 
harometer Anzeige einbüßen. 

Wenn man wegen Mangels an Lagerbier genöthigt ift, fehr früh, alfo in 
noch nicht hinreichend Fühler Jahreszeit und alfo bei noch nicht hinreichender 
Abkühlung des Gährkellers mit dem Brauen von Schenkbier zu beginnen, fo 
wendet man jebt mit großem Vortheile Eis an, um einer zu beträchtlichen. Er. 
höhung der Temperatur während der Gährung vorzubeugen. Das Eid wird in 
etwa 8 Fuß lange, 2 Fuß weite Blechgefäße gegeben und diefe werden in dem 
Gährbottiche in die Würze gebracht, auf welcher fie fhwimmen. Sedelmayer 
in Münden Hat in feiner Brauerei das Gährlofal mit Eisbehältern in Verbin- 
dung gefegt, um die Temperatur des Lokales erforderlich erniedrigen zu können. 

In Münden benust man auch wohl, wenn man früh anfängt zu brauen, 
eine Teere Abtheilung des Sommerbierfellers, der Durch feine Verbindung mit dem 
Eiskeller hinreichend kühl erhalten werben Tann, als Gährkeller, und kühlt die 
Würze dur Eis, ehe fie in die Bottihe kommt. Die Würze wird in großen 
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Fäſſern nah dem Seller gefahren und ihr fogleich in dieſen Faͤſſern etwas 
Hefe zugegeben, was einer nachtheiligen Veränderung vorbeugen fol (Heiß). 


Das Baffen des Biered und die Nahgährung — Iſt 
dad Bier zum Faſſen reif, fo entfernt man die auf der Oberfläche ſchwim⸗ 
mende, dünne, braune Dede, welde, wenn fie in das Bier käme, diefem 
einen widrig bittern Geſchmack ertheilen würde, dann ſchlägt man mit dem Ab» 
zapfhahne den Spund durch, welder die höhere Deffnung am Bottich fchließt. 
Iſt durch den Hahn abgefloffen, was abfliegen kann, jo gewinnt man den Ref 
des über der Hefe ſtehenden Biered dur das Zapfloh im Boden. Man 
läßt dann zuvor einen fupfernen, 4 bis 5 Zoll hohen durdlöcherten Ring 
an einer Schnur über den Zapfen in den Bottich hinab, lüftet den Zapfen 
und fangt das Bier in einem Wännchen auf. Der Ring hält die Hefe zurüd 
(Heiß). Was trübe fließt, kommt vorläufig in ein Meines Gefäß, damit ſich 
die Hefe daraus ablagere. 

Die auf dem Boden des Gaͤhrbottichs befindliche Hefe beſteht aus drei 
Schichten, wovon die mittlere die reinfte und befte Hefe ift. Nach dem Abzap⸗ 
ten des Bieres ſchiebt man zunächft die obere, dünne, braune Schicht, mit einer 
Meinen Krüde oder einer flahen Stielfhaufel, nah dem Zapfloche zu, dann, 
recht worfichtig, die bellere mittlere Schicht, To daß diefelbe nicht durch die uns 
tere, Ihmußige, dunkle Schicht verunreinigt wird. Diefe mittlere Schicht, Biss 
weilen fo confiftent, daß fie nicht durch das Zapfloch geht, dient allein zum fer 
neren Anftellen und wird deshalb in einem befonderen Gefäße (Zeugichäffel, 
Sapftänder) im Keller aufbewahrt. Die unterfte Schicht beſteht aus zerfeßter 
Hefe, Kühlgeläger und anderen Ablagerungen, fie wird mit der oberen Schicht 
vermengt und wenn möglich in den Brennereien verwerthet. Nach Entleerung 
des Bottichs wird diefer auf das Sorgfältigfte gereinigt. 

Ueber die Menge von Hefe, welche refultirt, Liegen fehr verfchiedene An⸗ 
gaben vor. Nah Balling beträgt die Menge der Hefe, troden, O,11 (11 Pros 
cent) des bei der Gaͤhrung entftandenen Alkohols, oder 0,55 bis 0,66 (55 bis 
66 Procent) im feuchten Zuftande (Seite 43). Es liefern nah ihm nämlich 
100 Bürzeertract bei der Gährung: 

48,497 Altohol, 
46,168 Koblenfäure, 
5,335 Hefe. 

Bei einem Probefude im Hofbraubaufe zu München, von Kaifer, Zierl 
und Pettenkofer angeftellt, lieferten 2640 Pfund Malz, welde 14687 Pip. 
gefühlte Würze von 12,1%/, gaben, 153,5 Maaß oder 430 Pfd. naffe Hefe, ent- 
ſprechend 100 Pfd. trodener Hefe, was nahezu 6 Procent vom Ertracte der 
Rürze beträgt. Die zugefehte Hefe ift indeß hier nicht in Abrechnung gebracht 
und die Menge derfelben nicht angegeben. (Polytechn. Journal Bd. 109. ©. 56.) 
Shafpäutl fand, daß die fpunige Unterhefe 23,3 bis 24 Procent trodene 
Subftanz Hinterläßt. 

Steinheif erhielt bei einem Verſuchs-Gebräu, von 2484 Pfd. (12 bair. 
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Scheffel) Malz, 204,5 Pfund Hefe; nad Abzug der zugefchten Hefe, welche 
80 Pfund betrug, 124,5 Pfd. Hefe; bei einem anderen Gebräu 148,4 Pfund 
Hefe, nach Abzug der zugefeßbten Hefe, im Betrage-von 49,7 Pfd.“ 98,7 Pfd. 
Hefe; bei noch einem anderen Gchräu, nad) Abzug von 50 Pfd. Stellhefe, 44,5 
Pfund Hefe, alfo fehr verfchiedene Mengen und weit weniger ald Kaiſer u. ſ. w. 
erhielten. 

Nach Siemens werden von einem Sude aus 11 bi 12 Gentner Malz 
etwa 60 bairiſche Maaß confiftente gute Hefe und 40 bid 50 Maaß dünne 
Hefe gewonnen (fiebe ferner unten). 

Ze früher, grüner, das Bier von ben Gährbottihen abgezogen, gefaflt 
wird, deſto fehneller tritt die Nachgährung ein und defto früher wird das Bier 
trinkbar. Deshalb fafft man in der Regel das Schenkbier, das einige Wochen 
nach dem Brauen getrunken werden foll, grüner, als das Lagerbier, das, wie 
man fagt, Tauterer in die Ragerfäffer fommt. Auch muß man bei Ragerbier 
darauf achten, daß nicht viel Hefe mit abfließe. 

Das Schenkbier fommt immer auf Beinere Fäſſer, als das LXagerbier, 
weit auf Beineren Fäffern die Nahgährung weit ſchneller verläuft, als auf grö⸗ 
Beren. Uebrigens richtet fih die Größe natürlich nah dem Umfange des 
Abſatzes, da das gehörig vergohrene, klare Bier bald abgegeben und vertruns . 
fen werden muß, wenn es nicht viel von feiner Güte verlieren fol. Für den 
kleineren Betrieb halten die Fäſſer etwa 6 bis 8 Eimer. 

Der Schenkbierkeller ift gewöhnlich dem Gährkeller nahe und die Fäffer 
liegen in demfelben auf Lagern. Nah dem Füllen giebt fi die eintretende 
Nachgährung früher oder fpäter, je nachdem das Bier grüner, weniger reif, oder 
lauterer, reifer, gefafit wurde, durch das Ausftoßen eines bräunliden Schaums 
zu erfennen. Damit fi die ausgeftoßenen Unreinigkeiten entfernen laflen, müf 
fen die Bäffer vol erhalten, nahgefüllt werden, mit ähnlichem Biere oder 
reinem Wafler. 

Während des Lagernd im Schenkbierkeller wird nun das Bier immer kla⸗ 
rer und die Abfcheidung der Hefe immer ſchwächer, und erfcheint es volllommen 
Mar, fo ift die erfte Periode der Nachgährung beendet, die zweite Periode, Die 
ſtille, unmerkliche Gährung, beginnt, während welcher das Bier verzapft und 
vertrunfen wird. Soll nun das Bier zum Berbraud kommen, fo fpundet man 
gewöhnlich die Fäfler, Damit fih Kohlenfäure anfammele, das Bier Trieb erhalte, 
mouffirend werde, was oft ſchon nach einigen Tagen hinreihend der Fall iſt, 
dann zieht man es auf die Fäſſer, von denen es verfchenkt werden fol, oder auf 
denen es den Bierwirthen zugefahren werden fol. Bei dem Abziehen befeftigt 
man meiften® an dem Hahn einen Schlauch, welcher bie auf den Boden der zu 
füllenden Fäffer reiht. Das Bier fließt dann ruhiger, ohne Heftige Bewegung 
in die Fäffer, bleibt deshalb reicher an Kohlenfäure und es wird die Bildung 
von Schaum vermieden. 

Bei fehr großem Betriebe, wo die Faͤſſer im Schenkbierkeller eine Größe 
bon 30 bis 40 Eimern haben, füllt man diefe nad einem Verfahren, das beim 
Füllen der Lagerbierfäfler ganz allgemein zur Anwendung kommt. Ban füllt 
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nämlich wicht ein Faß mit dem Biere eines einzigen Sudes von den Gährbot⸗ 
tihen, fondern man vertheilt das von einem Sude herrührende Bier zunächſt 
auf 8 bis 10 Fäſſer, fährt fo täglich fort und nimmt, wenn diefe Fäſſer faft 
gefüllt find, noch vier bis ſechs frifche Fäfler dazu, fo daß das Bier eines Su⸗ 
des ſchließlich auf zwölf bis ſechszehn Fäſſer ſich vertheilt. Sind die erſten 
Faſſer ganz gefüllt, was nad 5 bis 6 Tagen der Fall, fo ſollen die anderen 
ſchon halb voll fein. Man beabfihtigt, dadurch für längere Zeit ein gleicharti- 
ges Bier zum Derzapfen bringen zu Tonnen. Sechs bis acht Tage nad dem 
völligen Füllen des Faſſes ſoll das Bier klar und zum Derfpunden oder Ber 
japfen geeignet fein (Heiß). 

Der Bergährungsgrad nach beendeter Nachgährung beträgt bei dem Schenk— 
bier etwa 0,7, alfo 70 Procent. Ein Schenkbier aus 14procentiger Würze 


: . 10 
zeigte, ald e8 zum Berzapfen fam, 4 Procent, alfo Vergährung 117 0,71. 


Je nachdem die Würze fchwächer oder ftärker gehopft wurde, die Haupts 
gährung bei höherer oder niederer Temperatur verlief, das Jungbier grüner oder 
lauterer, in Tleinere oder größere Fäfler gefaſſt wurde, vorzüglich aber, je nach⸗ 
dem der Keller weniger kühl oder kühler if, dauert die Nachgährung fürzere 
oder längere Zeit und der Brauer bat hierin die Mittel, zu erreichen, daß ftete- 
Bier von höchfter Güte zum Berzapfen bereit if. 

Für die Güte des Bieres giebt ed Feine Periode des Stillftandes; es 
gleiht darin einem lebenden Wefen. Es bildet fih zur höchſten Bolllommenpeit 
aus, und hat es dieſe erreicht, fo gebt e8 zurüd. Seine Zufammenfeßung än⸗ 
dert fich, ſtreug genommen, jeden Tag, da in ihm die Gährung unausgefeht 
fortfehreitet, wenn auch fehließlich fehr Tangfam. Die höchſte Güte des Bieres 
wird durch das paflendfte Verhältniß zwifchen Malzertract, Alkohol und Koh» 
ienfäure bedingt; das Bier befindet fi alfo auf der Stufe der höchſten Güte, 
wenn fi, während der lebten Periode der Gährung, das paflendfte Verhältnig 
eingeftellt hat. If die Nachgährung nicht weit genug vorgefchritten, fo ſchmeckt 
das Bier noch zu füß, in Folge des noch beträchtlichen Gehalte an Zuder, fein 
Schaum ift confiftent, gelblich, mit einem Worte hefig. Es wird, wenn es ver 
Ipundet oder auf Flaſchen lagert, ſehr rafch zu ſtark mouffirend, feßt noch bemerk⸗ 
bar Hefe ab und trübt, wirft ſich deshalb beim Abzapfen oder beim Ausgießen 
leiht von emporgeriffener Hefe. Nach und nach verliert fich bei der Nachgährung 
der Würzgeſchmack mehr und mehr und der geiftige, erfrifchende Gefchmad tritt 
hervor. Bei noch weiter fortichreitender Gährung, bei noch längerem Lagern 
auf dem Faſſe, kommt dann der Zeitpunft, wo der geiftig bittere Gefchmad nicht 
mehr hinreichend gemildert wird durch den Geſchmack des Zuders, das Bier wird 
hart und es dauert lange, ehe es, verfpundet oder auf Flaſchen gehörigen Trieb 
erhält. It endlich der Zucker faft oder ganz durch die Gährung zerlegt, fo kann 
ſich die Kohlenfäure nicht in dem Maaße erfeben, als fie aus den Fäſſern ab» 
dunfet, das Bier wird ſchaal, und dann ift die Zeit nahe, wo es auch fauer wer⸗ 
den kann. Bis zu dem Tage, wo fih das Verhältniß zwifchen Zucker, Alkohol 
und Kohlenſäure immer paffender ftellt, erhöht fih die Güte des Biere, von 
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dem Tage ab, wo das paffendfte Berhältniß eingetreten ift, vermindert ſich die 
Güte wieder. | 

Da das Bier meiſtens erft dur das Spunden den gehörigen Trieb er- 
hält, fo ift befonders die Zeit des Spundens von großer Wichtigkeit. Das 
Bier darf eben nur fo lange gefpundet Liegen, als nöthig ift, ihm den gehörigen 
Trieb zu geben, und dazu bedarf es um fo kürzere Zeit, je weniger weit Die 
Nachgährung vorgefehritten ift und je weniger fühl das Lokal iſt, in welchem es 
lagert. Liegt das Bier zu lange gefpundet, fo fammelt fih, namentlih wenn 
es noch jung ift, wie fchon angedeutet, eine fo bedeutende Menge Kohlenfäure 
an, dag das, beim Anſtecken des Faſſes in fehr betrachtlicher Menge entweichende 
Gas, die audgefhiedene Hefe heben und das Bier trübe machen kann. Ein 
ſolches Bier heißt überfpundet. Der Hahn muß dann mit großer Vorſicht und 
etwas geöffnet angeftect werden, und noch zweckmäßiger macht man erft in den 
Spund ein Meined Bohrloh, um den Ueberfluß an Kohlenfäure Iangfam aus 
pfeifen zu laffen. — Wird das Bier zu fpät gefbundet, fo erhält es nicht mehr 
den erforderlichen Trieb, es bleibt matt. Durch Zugeben von etwas Bier, das 
in voller Gährung begriffen ift, fogenanntem Kräufenbier oder fehr grünem 
Bier, läßt fih der gehörige Trieb wiederherftellen. Auch wenn auf den Fäſſern 
die Nachgährung nicht gehörig eintreten will, weil zu ſpät gefaſſt wurde, Hilft 
man durch Kräufenbier nad, zieht man etwas Bier von dem Fafle ab und giebt 
Kräufenbier dafür ein, und in manchen Brauereien, wo man fehr fauter faflt, 
wird ohne Ausnahme etwas Kräufenbier mit in die Fäſſer gegeben. 

In Altbaiern, namentlich in München, wird faft alles Schenkbier mit Kräus 
fenbier verfebt, ehe man daffelbe an die Schenkwirthe abgiebt. Man bringt in die 
Fäfler, in denen das Bier zum Verſchleiß gebracht wird, in die fogenannten Bans 
zen, weldhe 1 bis 2 Eimer halten, auf den Eimer 6 bis 10 Maaß Kräufenbier, 
funkt fie dann mit dem anderen Biere und verfährt fie nah den Schenkwirthen. 
Hier bleiben fie Daun noch 3 bis 5 Tage offen auf dem Lager. E83 bildet fi 
eine Schaumhaube auf dem Spundloh, welche nad 24 bis 36 Stunden ver» 
fhwindet, dann Flärt fi das Bier allmäplig vollſtändig. Iſt ed ganz Klar, fo 
werden die Wäfler verfpundet, wonach dann das Bier in 3 bis 6 Tagen zum 
Zrinten tauglich if. Die Zeit des Spundens ift auch hier wieder von großer 
Wichtigkeit; man fpundet ſtets nur fo viel, als am dritten oder vierten Tage ger 
braudt wird. Sind Fäſſer überfpundet und beim Anfteden trübe geworden, 
fo muß man fie wieder einige Tage offen liegen laflen, damit fih das Bier 
Fläre, dann fpundet man fie wieder. Das gekräufete Bier ift ein fehr angeneh⸗ 
mes, fogenanntes füffiges Bier, das Fräftig und erfrifchend ſchmeckt. Der Wirth 
muß aber mit der Behandlung ded Bieres vertraut fein. 

Daß man nicht nöthig hat, den Bieren, weldhe mit Kräufenbier verfept 
werden follen, auf den Lagerfäffern Trieb zu geben, daß alfo ſolche Biere nicht 
gefpundet werden, verfteht fi) wohl von ſelbſt. In einigen Brauereien werden 
die Fäſſer, auf denen die Nahgährung verläuft, überhaupt nicht geſpundet, 
nämlih auch dann nicht, wenn das Kräufen unterlaflen wird. Die Biere wers 
den, nachdem fie Mar, auf die kleineren Fäſſer gezogen und den Wirthen zuge 
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| fahren. Hier erhalten fie dann, wenn nöthig, den gehörigen Trieb, Iangfamer 
‚oder ſchneller, je nachdem die Faͤſſer kühler oder weniger kühl aufbewahrt werden. 

Die Größe der Schenkfäfler, der Fäfler, aus denen das Bier zum Bertrin- 
fen auögefchentt wird, muß dem Verbrauche angemeffen fein. Das Bier ſchmeckt 
nämlih um fo defier, um fo frifcher, je kürzere Zeit ein Schenkfaß angeſtochen 
liegt. In den eigentlihen Bierländern findet man deshalb nicht felten Aus⸗ 
Ihenkfäfler, die nur 6 bis 8 Maaß halten, um den Bäften den Gehalt des fri- 
ihen Anſtichs recht oft zu Theil werden zu laſſen. 

Das Bier, was von einem angeftochenen Faſſe nicht fogleich zum Ber 
ſchenken kommt, wird auf Flaſchen gezogen. Auf diefen erhält es dann nad 
einigen Tagen den gehörigen Trieb wieder, wird es, wie man fagt, flafchenreif. 
Ueberhaupt muß alles Bier, was nicht vom Kaffe ausgefchenkt, fondern in Fla⸗ 
ſchen verfauft wird, auf diefen erft die Flafchenreife befommen, was um fo ras 
iher gefhieht, je jünger das Bier ift und je weniger fühl die Flaſchen ftehen. 
Zu langes Lagern auf Flaſchen macht das Bier zu ſtark mouffirend, und war 
c$ jung, fo iR der legte Antheil der Flaſchen meiſtens trübe von abgelagerter 
Hefe. 

Das Lagerbier, Sommerbier, zu welhem wir und nun wenden wol. 
len, erfordert in Bezug auf Behandlung bei der Nahgährung und dem Lagern 
nod weit mehr Aufmerkjamkeit und Sorgfalt, ald das Schenkhier, das Winter 
bier. Es ift kein Bleiner Unterfchied, ob ein Bier in einem bid zwei Monaten 
jum Verkauf kommt, oder in fünf, fechs und noch mehr Monaten. 

Das Lagerbier kommt zur Nachgährung ftetd auf große, oft 40 bis 60 
Eimer haltende, und ausgepichte Fäſſer, weldhe in dem fehr Falten und mit 
einem Eisbehälter in Verbindung ftehenden Lagerbierkeller liegen. Rur in fol 
Gem Keller verläuft die Nachgährung fo langſam, daß es möglich iſt, im Spät. 
jommer noch ein ausgezeichnetes Getränk zu liefern, felbftverftändlih wenn die 
Bürze dazu hinreichend concentrirt war, mit dem beften Hopfen gehopft wurde 
und fhon die Hauptgährung bei fehr niederer Zemperatur ftattfand, wodurd 
dem Biere hinreichend Malzertract erhalten wird. 

Der Lagerbierkeller, von welchem fpäter fpeciell die Rede fein foll, muß 
aus mehreren Abtheilungen beſtehen. In diefe wird das Bier für die verſchie⸗ 
denen Berioden des Sommers fo vertheilt, daß in eine oder mehrere Abtheiluns 
gen fletd das Bier für eine gewiſſe Periode ded Sommers kommt. 

Rur fo ift es möglich, die Abtheilungen, weldhe das im Spätfommer zum 
Verſchleiß zu dringende Bier enthalten, vor dem Eindringen der wärmeren Luft 
iu bewahren, ihre Temperatur fo niedrig zu erhalten, als es erforderlich ift. 
Bo, wie häufig in größeren Städten, gemiethete, gewöhnliche Keller als Lager⸗ 
bierteller benußt werden, repräfentiren diefe natürlich die einzelnen Abtheilun⸗ 
gen eines großen Lagerbierkellers. 

Theils um möglichft gleihartiges Bier zu erhalten, theils und vorzüglich 
aber, um die Nachgaͤhrung möglichft in die Länge zu ziehen, findet bei dem Las 
gerbier die Bertheilung der einzelnen Sude auf viele Fäffer in dem ausgedehn⸗ 
teften Raaße ftatt. Die Nahgährung verläuft nämlich auf nicht völlig gefüll- 
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ten Fäffern weit Ianafamer, al8 auf vollitändig gefüllten, und fie verläuft um 
fo langfamer auf jenen, je größere Oberfläche das Bier darin hat. 

Man beginnt natürlich mit dem Füllen derjenigen Abtheilung des Kellers, 
welche das zuerft, alfo etwa im Mai, zum Berzapfen kommende Bier erhalten 
fol, und nimmt dazu, felbftverftändlich, eine von den Abtheilungen, welche ſich 
am wenigften gut fühl erhalten laffen. Es mag dafür ſchon jeht bemerkt wer: 
den, daß die mittleren Abiheilungen eines Kellers ſtets die kühleren, die Außeren 
unmittelbar mit der Erde in Berührung ftehenden Abtheilungen die weniger 
fühlen find. 

Sind die, nach dem Huspichen gut abgekühlten, auf das Lager gebrachten 
Lagerfäſſer der erften Abtheilung, nah und nad in angegebener Weife bis etwa 
auf "/s gefüllt, fo beginnt man in gleicher Weife die Füllung einer zweiten Ab» 
tbeilung, aber alle 2 bis 3 Tage vertheilt man wieder einen Sud auf die Fäſſer 
der erften Abtheilung, damit das Bier in diefer nicht lauter werde (durchfällt), 
fondern trübe und in langjamer Nachgährung bleibe. 

So werden nun nad und nad auch die übrigen Abtheilungen hinzugezo— 
gen, das heißt mit dem Füllen derfelben begonnen und fortgefaßren. 

In manden Braucreien ift fhon auf alle, aud die Ichten Abtheilungen 
des Kellers gefotten, ehe die Fäſſer der erften Abtheilung vollig gefüllt werden. 
Diefe Derzögerung des Füllens der erfteren Abtheilungen wird dadurch möglid, 
daß man mit tem Nachfüllen (Nachfieden) 5 bis 6 Tage lang einhalten Tann, 
fobald die Fäſſer einer Abtheilung bis zur Hälfte gefüllt find. Man gewinnt 
fo Zeit zum Füllen der anderen Abteilungen. 

Man erkennt, daß, wenn auf diefe Weife verfahren wird, die Fäſſer der 
erften Abtheilung am meiften, die Fäſſer der übrigen Abtheilungen zunchmend 
immer weniger gefüllt find, oder, was daffelbe, daß die Fäſſer der letzteren Ab- 
theilungen, welche dad Bier für den Spätfommer erhalten, am fpäteften gefüllt 
werden. 

Sind die Fäffer einer Abtheilung bis auf einen Eimer voll, fo läßt man 
das Bier angreifen, das heißt, fo läßt man es fo lange in Nude, His fich ein 
bräunlicher Schaum auf der Oberfläche im Faffe zeigt. Dann macht man die 
Fäffer fo voll, Daß eine braune Schaumhaube über der Spundöffnung erfcheint; 
man füllt die Fäſſer aus. Iſt die Schaumbaube vergangen, fo füllt man auf 
und dies fo oft, ald die Schaumbaube wieder erfcheint, als die Fäſſer ſtechen. 

Haben die Fäſſer verftochen, was nad) einigen Tagen der Fall, fo muß ſich 
auf der Oberfläche des Bieres ein zarter weißer Schaum (die Blume) zeigen und 
diefer darf fich nicht wieder ganz verlieren. Man läßt dann entweder die Fäſ—⸗ 
fer offen, oder man drückt einen Spund leicht ein. 

Hat man mit dem Brauen von Lagerbier Mitte December angefangen, jo 
follen im März die Fäſſer der erjten Abtheilung fo weit voll fein, daß man das 
Bier angreifen laſſen kann. Anfang April, nämlich 3 bi8 4 Wochen vor der 
Zeit, wo das erſte Sommerbier zum Berzapfen kommt, werden fie dann audges 
fült (Heiß). 

Sehr gewöhnlich fpundet man das Lagerbier vor dem Verzapfen. Bill 
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man ein Faß zum baldigen Verzapfen bringen, fo wird es vorher mit Bier von 
gleiher Beſchaffenheit, oder auch mit reinem Brunnenwaffer vollgefüllt, um etwa 
vorhandenen bräunlichen Schaum aus der Spundöffnung au fpühlen, was durch 
einige Hammerſchläge, in der Nähe des Spundlochs, befördert wird. Nachdem 
dann das Faß nochmals völig aufgefüllt ift, ſchlägt man den Spund feſt ein. 
Ran benugt dazu zweckmäßig der Länge nad) durhbohrte Spunde, Hohlfpunde, 
teren Oeffnung ſchließlich mittelft eines hölzernen Zapfens gefchloffen wird, den 
man beim Anſtecken des Faſſes leicht Lüften ann. 


Das Bier darf natürlich nur fo lange gefpundet bleiben, bis es den ges. 
hörigen Trieb erhalten hat, bis ſich die dazu erforderliche Kohlenfäure ange 
tummelt hat, nicht längere, nicht fürzere Zeit. Es ift daher von großer Wich—⸗ 
tigkeit, den rechten Zeitpunkt des Spundens zu treffen, und es gilt in Bezug 
bierauf im Allgemeinen das, was beim Schenfbier gefagt wurde. Je jünger 
das Lagerbier ift, defto kürzere Zeit bedarf ed, ihm durch Spunden Trieb zu 
geben. Für das erfte, im Mai zum Berzapfen fommende Lagerbier reihen 6 
dis 8 Zage hin, für das ältere Bier find dazu 12 bis 14 und noch mehr Tage 
erforderlich. 


Wenn die Lagerfäffer nicht gefpundet werden, laͤßt man das zum Verfchleiß 


beftimmte Bier einige Tage auf den Eleineren Schenkfäſſern, von denen es vers 
sapft wird, liegen, um ihm, wenn nöthig, mehr Trich zu geben. 


Sit ein Lagerfaß gelcert, fo fihwefelt man es ein wenig ein, damit die 
Bodenhefe (Grundhefe) nicht fauer werde und verfpundet cd. Erft wenn alle 
Safer des Kellers leer find, fchafft man fie heraus, um fie forgfaltig zu reinigen, 
auetrocknen zu laſſen und dann aufzubewahren. Haben die Tagerfäfler im vor» 
deren Boden cin Thürchen, fo ſchafft man wohl die Hefe fofort nach dem Ent» 
leeren der Fäſſer heraus, fpühlt die Fäffer mit reinem Waſſer nah und ſchwe⸗ 
kelt fie. Die trüben Reſte aus den Lagerfäflern fo wie das Bier aus dem Fülle ' 
waͤnnchen gicht man in ein kleines Faß, verfpundet dies und laßt es bid zum 
Ablagern Liegen, dann vertheilt man das Bier auf die Schenkfaäſſer. 


Da die längere Haltbarkeit des Lagerbieres vorzugsweiſe von der niederen 
Temperatur des Kellers abhängig iſt, fo muß natürlich auf möglichfte Abküh— 
lung und Erhaltung der niederen Temperatur in dem Keller hingewirkt werden. 
Während des Füllens der Lagerfäſſer ſind daher die Kelleröffnungen ſtets offen 
zu halten, wenn die Temperatur der Luft niedriger iſt, als die des Kellers. 
Sind aber die Fäſſer einer Abtheilung gefüllt und hat das Bier verſtochen, ſo 
werden die Deffnungen geſchloſſen und nicht wieder geöffnet. Die Kellerfenſter 
deckt man oben und unten mit Sand, damit ſich in dem Canale eine ſtillſte⸗ 
sende Luftfäule befindet, bekanntlich der ſchlechteſte Warmeleiter. Die Oeffnun⸗ 
gen, durch welche die einzelnen Abtheilungen des Kellers mit einander in Ver⸗ 
bindung ftehen, werden zweckmäßig mit gebrannten Steinen zugefeßt, bis auf 
eine kleinere Deffnung, mehrere Fuß über dem Boden, durch welche ein Mann 
durhihlüpfen fann, die dann noch durch doppelte Thüren gefchloffen wird. Bon 
Zeit zu Zeit, alle acht Tage, werden dann die gefchloffenen Abtheilungen nad)» 
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gefehen, und fpäter ift für gehörige Abkühlung der Luft durch den Eisbehälter 
Sorge zu tragen (fiehe Keller). 

Wo man die Wichtigkeit des Einflufles einer niederen Temperatur auf die 
Haltbarkeit des Bieres gehörig erkannt hat und zweckmäßige Lagerkeller befitzt, 
findet man feldft noch im Spätfommer, nicht zu ſtark vergohrene, nicht zu ſtarke 
und nicht zu bittere Biere; im anderen Kalle ift in der genannten Jahreszeit 
das Bier fehr vergohren, alfo dünn, fehr bitter und fehr ftark, weil der Brauer 
die Haltbarkeit durch Anwendung einer beträchtlichen Menge Hopfen und durch 
ftärkere Schüttung zu erreichen fuchen muß. So war es früher allgemein in 
Braunfchweig, und auch jet noch haben nur einige Brauer in den gewöhnlichen 
Kellern unter den Privathäufern der Stadt, welche fie meiftens als Lagerkeller 
benußen, einen Eisbehälter, 

Erleichtert wird jeßt den Brauern die Sorge für zwedmäßige Aufbewah- 
rung des Lagerbiered durch den Umftand, daß fi die Mode den dunfleren 
Bieren zugewandt hat, welche, abgefehen davon, daß fie leichter völlig klar, völ⸗ 
lig blank zu erhalten find, fich weit beffer conferviren. Cine Berbeilerung des 
Geſchmacks ift diefe Mode nicht zu nennen, denn dunkle Biere haben nie Die 
Feinheit der hellen und das ausgezeichnetite Bier ift ohne Frage ein helleres, 
leichtes, nicht zu fehr vergohrenes, nicht zu bitteres Bier. Ein ſolches zu brauen 
erfordert aber großen Aufwand von Aufmerkfamkeit und trefflihe Lagerleller. 


Es wird hier der paffende Ort fein, die Frage zu beantworten, weher bei 
Beginn des Brauens der untergährigen Biere, im Herbfte, die Hefe zu nehmen 
ift, da während des Sommers das Brauen ruht (Seite 174), 

Man kann zum Anftellen des erften Sudes Winterbier die Hefe verwens 
den, welche ſich in den Lagerbierfäffern der Lagerbierkeller, im Berlaufe der 
Nachgährung, alfo während des Sommers ablagert. Die Hefe wird in etwas 
größerer Menge, ald gewöhnlich, genommen und vorbereitet, hergeführt. Wenn 
nun auch die Gährung bei den, mit folder Hefe angeftellten erften Suden nicht 
völlig regelrecht verläuft, die dabei fallende Hefe, welche man dann weiter be» 
nußt, wird ſchon eine befjere Gaͤhrung geben und bald wird cine völlig tadel⸗ 
lofe Unterhefe refultiren. 

Balling empfiehlt, im Frühjahre, am Ende der Sudzeit, ein Faß Würze 
(etwa 4 bairifhe Eimer) von 18 bis 24 Procent Ertractgehalt, alfo fehr ſtarke 
Würze, mit Unterhefe auf übliche Weife in Gährung zu bringen; das Jungbier, 
nad beendeter Hauptgährung, mit einem Theile der neugebildeten Hefe in ein 
Lagerfaß abzuziehen und dies im Lagerbierfeller zu lagern und zu pflegen. 
Das Bier gährt Träftig nach, befonders wenn etwas Darrinalzmehl bei der 
Borbereitung der Stellhefe zugefeßt wurde, und es bildet fich während der Nach 
gährung im Kaffe eine größere Menge Unterbefe. Sobald nun im Herhfte mit 
dem Brauen begonnen werden fol, zieht man das Mare Bier, das ungemein 
geiftig und fait wie Wein vergohren ift, ab, nimmt die im Fafle befindliche 
Unterhefe, die man darin mit etwas Bier aufrührt, heraus, läßt fie fih abs 
jegen und verwendet die breiige Hefe, nach erfolgter Vorbereitung, zur Untergäh—⸗ 
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tung von 1 bis 2 Faß Würze. Dadurch erhält man ein Quantum frifcher, 
neugebildeter Unterbefe, im Betrage von 8 His 16 Pfund, womit nun gröbere 
Gebräue angeftellt werden fünnen. 

Daß man in Baiern, am Ende der Sudzeit, gut abgewäflerte Hefe in ein 
dicht zu verſchließendes Gefäß giebt, Died in einen falten Brunnen verſenkt, das 
mit die Luft vollftändig abgehalten werde und fo die Hefe bis zum Wiederhes 
ginn des Brauens, im Herbfte, aufbewahrt, ift fhon Seite 43 angeführt wors 
iin. Man kann au, nah Heiß, die Hefe in einen leinenen, öfter gebrauch⸗ 
ten Bierſchlauch von 5 bis 6 Fuß Länge füllen, diefen an beiden Enden dit 
subinden, ihn vorfihtig dur das Spundloh in ein volles Sommerbierfaß 
bringen, beide Enden an dad Spundloch heraufzichen, doch fo, daß der Kranz, 
welden nun der Schlauch bildet, noch ganz unter der Oberfläche des Bieres 
hängt, und dann die Schnüre, welche fih an den Enden befinden, außerhalb 
an dem Faſſe befeftigen. Natürlih muß das Sommerbierfaß eins von denen 
iin, welche Turz vor dem Beginn der Brauzeit-zum Anzapfen fommen. Bei 
dem Herausnehmen des Schlauchs ift mit Vorficht zu verfahren, damit nicht das 
saßgeläger aufgerührt werde. Die Hefe foll, fo aufbewahrt, fo frifch und frafs 
ig fein, als wenn fie eben dem Bottiche entnommen würde. Wenn man, wie 
jept häufig, Bierfchläuche aus pulcanifirtem Kautſchuk benußt, wird natürlich ein 
beſonders für unferen Zweck angefertigter leinener, fehr gut abgebrühter Schlauch 
anzuwenden fein. 


Auch ein Paar Zeilen über die Selbftgährung der belgifhen Biere: Lam⸗ 
bit, Faro und Mars mögen hier eine Stelle finden. Die Würzen zu diefen 
dieren find Malz» Getreidewürzen (Seite 135). Die ftärkere Würze eines 
Gehräued giebt den Lambid, die ſchwächere den Mars; braut man Faro, fo 
werden die Würzen gemifht. Häufiger aber mifcht man den Faro aus etwa 
gleichen Theilen Lambick und Mars. 

Die Würzen kommen, gehörig gekühlt, ohne Zufaß von Hefe, in Fäffer 
ton 2 bis 3 Hectoliter (3 bis 41/, bairifche Eimer) und diefe werden in Mas 
gazinen oder temperirten Kellern, in zwei bis drei Reihen übereinander aufge 
Rapelt, fo daß die Spundöffnung zugänglich ift. Die langfame Selbftgährung, 
welhe bald nad einigen Tagen, bald erft nah 3 bie 4 Monaten eintritt, 
dauert gewöhnlid 8 bis 10 Monate und zieht ſich bisweilen 18 bis 20 Mo« 
rate hin und das Bier kommt gewöhnlich erſt nad) 20 bis 24 Monaten zum 
Verkauf. Die Spundöffnung bleibt während der ganzen heißen Jahreszeit des 
erten Jahres offen; man muß deshalb von Zeit zu Zeit auffüllen. Die Würze 
für Lambick, welche 12 bis 15 Procent zeigt, attenuirt bei diefer langfamen 
Gährung auf 5 bis 21/, Procent. 

Früher pflegte man der Würze, vor dem Einfüllen in die Fäffer, etwa 
9 Brocent nicht gefochte erfte Würze zuzufeßen, welche für diefen Zweck zurüd, 
geftellt wurde. Diefer Zufab war natürlich dem Eintreten der Selbftgährung 
ſeht förderlich, aber man hat ihn aufgegeben, wegen der Schwierigkeit, welche 
«4 hat, die ungefochte Würze 24 His 30 Stunden aufzubewahren. Kommt die 
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ungekochte Würze verdorben zu der übrigen Würze, fo leitet fie nicht Alkohol 
gahrung, fondern andere Gährungen, wie z. B. Mildfäuregährung, Schleim. 
gährung ein. 

Bei der fo lange andauernden Selbftgährung verliert jich der Geruch nad 
Hopfen ganz; das Product befißt einen feinen weinigen Geruch, welchem aber 
der Geſchmack keineswegs entipricht. Diefer ift fehr bitter, hart und macht 
ftets eine Zurichtung, ein Verſchneiden, des Bieres nöthig. Diefe Zurichtung 
wird in Belgien ald eine große Kunft betrachtet. Man vermiſcht älteres mit 
jüngerem Biere, giebt dem Lambi und Mars Zuder oder Syrup zu, vermifcht 
das Bier au, um ihm Trieb zu geben, mit 15 bis 25 Procent frifh bereites 
tem und durch Hefe vergohrenem Biere. Um dem Biere ſtets dieſelbe Farbe 
geben zu können, halten die Brauer ein ganz dunkles Bier vorräthig, deflen 
Würze unter Zufaß von ein wenig Kalk gekocht wurde, und welches, wenn es 
ohne Hefe der Gährung überlaffen wurde, erft nach drei Jahren zeitig iſt! 


Die Obergährung. 


Die Obergährung wird auf Biere fehr verfchiedener Art angewandt. Die 
feichten Flaſchenbiere, Die, den bairifchen Bieren naheftehenden böhmischen Biere, 
die gewöhnlichen franzöfiihen und belgifchen Biere, die berühmten englifchen 
Biere, Borter und Ale, find alles obergährige Biere. Die leichteren und mittel- 
ftarfen obergährigen Biere haben immer geringere Haltbarkeit, ald die untergäh⸗ 
tigen Biere diefer Art, was nicht auffallen ann, wenn man berüdfichtigt, daß 
die Obergährung bei höherer Temperatur vor fi) geht, daher raſcher verläuft 
und den Keim zur Säuerung in das Bier bringt, wenn nicht erhebliche confer« 
virende Momente dies verhindern oder deffen Wirkung hemmen. Es gilt hier 
eben auch alles das, was bei der Untergährung in Bezug auf die Haltbarkeit 
des Products gilt; je concentrirter, dunkler, ftärker gehopft die Würze ift, je 
niedriger die Temperatur während der verfchiedenen Perioden der Gährung, defto 
baltbarer verhältnißmäßig das Product. 

Der unbeftrittene Borzug, den die Obergährung vor der Untergährung bes 
fißt, befteht darin, daß fie nicht fo fche wie diefe, an eine niedere Temperatur, 
alfo an befondere Elimatifche Berhältniffe gebunden ift, daß man fie zu allen 
Jahreszeiten und überall anwenden kann und dag man nicht nöthig hat, fo 
große Borräthe von Bier zu halten, wenn nicht befondere Umflände dazu 
nöthigen. 

Für die Leichteren Ylafchenbiere, welche in kurzer Zeit zum Verſchenken 
fommen, welche nicht ſehr haltbar zu fein brauchen, oft weinartig und ſtark 
mouffirend find, wie manche Weipbiere, ift die Obergäbrung, wie ſchon anges 
deutet, die ganz paflende Gährung. Porter und Ale könnten eben fo gut durch 
. Untergäbrung wie durch Obergährung erhalten werden, aber da diefe Biere, 
wenn fie ſehr haltbar fein follen, fubftantiös und ftark, das ift reih an Malzs 
ertract und Alkohol gebraut werden, der Porter außerdem fehr dunkel und mit 
vielem Hopfen, was alles die Haltbarkeit erhöht, fo benutzt man den Vorzug, 
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welhen die Obergährung befißt, abgefehen davon, daß Flimatiiche Verhältniffe 
in England, wie aud im Allgemeinen in Frankreich und Belgien, auf Ober 
gahrung hinweiſen. 

Der Umftand, daß man in Böhmen, namentlib in Prag, während des 
Sommers obergährige Biere braut, weldye den untergährigen, bairiſchen Bieren 
nicht nachftehen, allerdings unter Mitwirkung von Eie, wenigftend bei der Nadhe 
gährung in den Kellern, läßt die Frage auffommen, ob man dort oder in 
Baiern das Richtigere, Zweckmäßigere getroffen hat. Ih wage nicht, Diefe 
Frage mit Beftimmtheit zu entſcheiden, aber es feheint mir doch, daß man in 
Böhmen nicht fo allgemein wie in Baiern auf gutes Bier ſtößt, weil fih das 
böhmifche obergährige Bier nicht fo lange in der Periode der höchſten Güte 
erhalt. 

Da die Obergährung "bei höherer Temperatur eingeleitet wird, als die 
Untergährung, fo treten, namentlih bei der Hauptgährung, die allgemeinen 
Gährungserfcheinungen dabei kräftiger hervor, und natürlich um fo kräftiger, je 
höher die Temperatur beim Unftellen war. Die Temperatur erhöht ſich betraͤcht⸗ 
liter und die neugebildete Hefe zeigt fi in einer gewiſſen Periode deutlicher, 
weil fie Durch Die, reichlicher und in größeren Bläschen entweichende Kohlen⸗ 
füure größtentheild an die Oberfläche geführt wird. Auch während der Rad; 
gährung wird anfangs noch Hefe nach oben ausgeftogen. 

Bei der Untergährung läßt man, wie wir willen, die Hauptgährung ſtets 
auf Bottichen verlaufen, nur die Nachgährung auf Fäſſern; bei der Obergährung 
wird aber häufig auch ſchon die Hauptgährung in Fäſſern verlaufen gelaſſen. 
Im Allgemeinen wendet man die Bottihyährung für die befferen, haltbareren 
obergährigen Biere, die Faßgährung für die leichteren Biere an. 

In dem Folgenden foll nun zunädft die Obergährung mit Bottich— 
gährung mäher betrachtet werden. 

Das Anftellen. Die Würze wird zu den haltbareren Bicren bei 89 bis 
120R. geftellt, und zwar im Wefentlihen fo, wie für die Untergähtrung, das 
beißt, man vermengt die dicke breiige Oberheſe mit etwas Würze und giebt das 
Gemenge zu der übrigen, gekühlten Würze in den Gährungsbottich, unter tüch⸗ 
tigem Aufrühren, oder man ftellt erft eine kleine Menge noch wärmerer Würze 
mit der Hefe an, läßt die Gährung ankommen und vermifht die gährende Maſſe 
mit der übrigen Würze (Herführen, Vorbereiten, Borftellen). 

Ueber die Menge der Hefe, welche angewandt werden foll, find die Angas 
ben einander geradezu entgegengefeßt, denn während Einige fagen, man müfle 
ttwa doppelt fo viel Hefe wie für die Untergährung nehmen. fagen Andere, dag 
halb ſoviel, und noch weniger ſchon ausreihe. Berückſichtigt man, daß die 
Temperatur beim Anftellen höher ift und die Oberhefe kräftiger wirkt, als die 
Unterhefe, fo erkennt man, daß fiherlich die Lebteren Recht haben. Man wird 
für 1000 Maaß Bürze mit 2 bis 4 Maaß Hefe ausreichen und die kleinere 
Menge nehmen, bei höherer Temperatur der Würze und des Gährkellers, bei 
größeren Mafien, bei weniger dunkler und weniger gehopfter Würze und wenn 
man die Hefe vorbereitet, herführt. Daß eine größere Menge Hefe unter fonft 
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gleihen Umftänden die Gährung raſcher verlaufen macht und flärtere Bergäh- 
tung fchon bei der Hauptgährung zur Kolge hat, verfteht fih nad Früherem 
von felbft. Die Befchaffenheit, welche das Bier haben foll, it deshalb eben- 
falls in’3 Auge zu faffen. 

Müller empfichlt ein zweimaliged Herführen der Hefe zur Erzielung 
einer fehr regelmäßig und langſamer verlaufenden Hauptgährung. Dan nimmt, 
nach ihm, auf 1000 Maaß Würze etwa 6 Maaß mit der Temperatur von 300 R. 
von der Kühle, vermifcht diefe durch Aufziehen mit der Hefe, läßt die Gährung 
anfommen, was nad etwa einer Stunde der Fall, giebt diefen Hefenfag dann 
zu 80 bid 150 Maag Würze (im Winter mehr, in Sommer weniger), welche 
man mit 209 bis 250R. von der Kühle genommen und in ein befondered Ge: 
Faß gebracht Hat, laßt auch hier die Gährung wieder anlommen und mifcht dies 
fen zweiten Anfag dann der übrigen Würze in dem Gährbottiche zu. 

Die Hauptgährung. Etwa 6 bis 10 Stunden nah dem Anftellen, 
während welcher Zeit man den Bottich bedeckt hält, wenn eine niedrige Temperas 
tur dies nöthig macht, beginnt die Gährung. Die Würze überzieht fi nach 
und nach mit einem feinen weißen Schaume (die Würze rahmt, die Gährung 
fommt an). 

Allmäplig wird der Schaum etwas großblafiger, die Schaumdede erhöht 
fi oder es entfieht ein Schaumberg; in der Würze noch ſchwimmende Theil- 
hen kommen an die Oberfläche und können abgenommen werden. Dann bricht 
der confiftentere, weiße Kraͤuſenſchaum hindurch, der durch die Ausſcheidung von 
Hopfenharz veranlapt wird (Kräufengährung, Hopfentrieb). 

Die Kräufen ebenen fih nah und nad, verlieren fih und zerfließen voll- 
ftändig, indem ein großblafiger Schaum hindurch bricht, welcher von der neuge⸗ 
bildeten Hefe trübe, zähe und gelblich erfcheint (Hefengährung, Hefentrich). 

Der Hefenfchaum fleigt; ift er am höchſten geftiegen, fo hat dic Gährung 
den höchften Punkt erreicht und mit ihr die QTemperaturerhöhung und die Ent: 
wicklung der Kohlenfäure. Er fintt dann allmählig zufammen und binterläßt 
ſchließlich eine gelbliche, Elebrige, breiige Dede von Oberhefe. Die Hauptgäh— 
rung ift beendet. 

Da bei lebhafter Obergährung die Schaumdede eine beträchtliche Höhe er 
reicht, fo dürfen die Bottiche nicht fo weit gefüllt werden, als bei der Untergähs 
rung. Es ift fogar zwedtmäßig, daß noch über dem Schaume ein leerer Raum 
bleibe. Das Kohlenſäuregas, welches dann über dem Schaume fih halt, ſchützt 
diefen vor der Einwirkung der Zuft und dadurd vor dem Sauerwerden, was 
im anderen Falle fehr leicht ftattfindet. | 

Die Hauptgährung verläuft in der Negel in ohngefähr 48 Stunden, alfo 
in 2 Tagen; fie kann aber bei niederer Temperatur und anderen, die Gahrung 
verzögernden Einflüffen fich weit länger hinziehen. 

Die Nachgährung. Sobald die Hauptgährung ihr Ende erreiht hat, 
wird die Oberhefe fogleich mit einem Schaumlöffel oder einer flachen Schaufel 
abgenommen, damit fie nicht durchfalle, dann wird zum Waffen des Jungbiers 
geſchritten. Dan zieht dad Bier entweder von der Hefe ab, welde fih wäh, 
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| 
rend der Gährung im Bottiche zu Boden geſenkt hat, von der fogenannten Bo» 
denhefe oder man rührt, vor dem Faffen, die Bodenhefe auf, was Balling 
ſehr empfiehlt. 

Die Fäſſer, auf denen man die Nachgährung vor fih geben läßt, find ge- 
wöhnlih nur mäßig groß, häufig nur 4 bis 6 bairifche Eimer oder einige Ton- 
nen fallend. Sie kommen fpundvoll in einem fühlen Keller auf ein Lager, das 
entweder aud einem Troge befteht oder welches das Unterfeen von Bännden, 
zur Aufnahme der noch abfließenden Hefe geftattet, und man legt fie, um das 
Abfließen der Hefe nach einer Seite zu leiten, etwas fchräg. 

Das Ausgeftoßenwerden der Hefe beginnt bald und dauert mehrere Tage 
an, während welder Zeit man die Käffer durch Nachgießen von Bier (Füllbier) 
immer gefüllt erhalt, damit die Hefe vollftändig entfernt werde. 

Iſt die erſte Periode der Nachgährung beendet, wird nicht mehr gelblicher 
hefenſchaum ausgeftoßen, fondern zeigt ſich an deſſen Stelle ein weißer Schaum, 
jo reinigt man die Faͤſſer, namentlich das Spundloch, forgfältig von der Hefe 
und füllt fie, nachdem fie gerade gelegt worden, nochmals vollſtändig. Das 
Bier bleibt nun entweder auf diefen Fäſſern felbft lagern, die man dann, erft 
loſe, fpäter, wenn das Bier Trieb erhalten fol, feiter verfpundet, oder aber man 
jieht das Bier auf befondere Lagerfäſſer, die in einem kühlen Keller liegen, und 
jur gehörigen Zeit feft geipundet werden. So, Mar von der Hefe abgezogen, 
fann es dann recht lange haltbar bleiben und je älter ed wird, deſto länger 
vor dem Abgehen muß man es fpunden. Die Lagerfäfler werden nicht gepicht, 
jondern, nach forgfältigem Reinigen, kurz vor dem Füllen ausgefchwefelt, was 
die Haltbarkeit des Bieres erhöht. 

In Rorddeutfchland braut man auf Obergährung in befchriebener Weife 
gehaltreiche hHaltbare Biere in der fälteren Jahreszeit, meiftend im März, wes⸗ 
halb man fie Märzbiere nennt; fie heißen auch Erntebiere, weil fie zur Ernte 
zum Berzapfen kommen. 

Denn fich die Biere bei der Nachgährung und bei dem Lagern über der 
befe nicht völlig Plären wollen, fo vermifht man wohl wiederholt die Hefe 
duch Rollen der Käfler mit dem Biere, das Bier fanyt dann von Neuem an 
ju Reben und die aufgefhwemmten gröberen Hefentheilchen reißen die trüben. 
den Subftangen nieder, wirken als Klärungdmittel. 


Bas nun die Obergährung mit Faßgährung betrifft, fo wird dafür 
die hinreichend gefühlte Würze ebenfalls erft in einen Bottich, den Sammelbottich 
oder Stellbottich, gelaffen, um hier, in oben angegebener Weife, mit Hefe ver 
fept, gefellt zu werden. Hierauf füllt man fie, entweder fofort, oder nachdem 
die Gaͤhrung angelommen, in Fäſſer und bringt diefe in den Gährungskeller 
auf Lager von vorhin befchriebener Einrichtung. Die Entwicelung der Kohlen⸗ 
fäure beginnt bald, es wird dadurch zuerft etwas Würze aus den Fäflern ver- 
drängt, dann entfteht eine Schaumhaube, und endlich wird die Entwidelung der 
Rohlenfäure fo heftig, daß unausgefeßt Schaum aus den Fäſſern abfließt (Pe⸗ 
tiode des Hopfentriebes, Hopfengährung). Kräufen können natürlich hier im 
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Faſſe nicht auftreten, aber fie bilden fi in dem Troge oder den Unterfeßwannen, 
in denen der Schaum bald völlig zu fogenanntem Hopfenbiere oder Hopfenab» 
feipebiere vergeht, das von Zeit zu Zeit in befondere Meine Bütten gegeben 
wird, um fpäter, nachdem es ſich geklärt hat, zum Nacfüllen benußt zu - 
werden. 

An die Stelle des lockern weißen Schaums tritt nad einiger Zeit ein z&- 
herer, gelbliher, großblafiacrer Schaum, der ſchon am Falle zu einer breiigen 
Maſſe zufammengeht, deshalb weniger leicht abfließt. Es zeigt dies den An 
fang des Hefentriebes, der Hefenbildungsperiode an. Trog und Unterfeßwan- 
nen werden dann gelcert und gereinigt, um nun zur Aufnahme der abfließen⸗ 
den Hefe zu dienen, und damit die Hefe vollftändig abfließen kann, werden die 
Fäffer aufgefüllt, nachgefüllt und während des Hefentriebes immer voll erhalten. 
Zum Nahfüllen dient theild das Hopfenabfeihbier, dad man, wegen feiner Bits 
terfeit, gleihmäßig auf Die Fäſſer vertheilen muß, theil® das Bier von einem 
der Fäſſer (Füllbier). Auch das unter der Hefe fi anfammelnde Bier, das 
Hefenabfeihbier, wird, wenn es hinreichend klar, zum Nadfüllen benutzt. 

Sobald nicht mehr Hefe ausgeftoßen wird, ift die Hauptgahrung und aud 
die erfte Periode der Nadygährung beendet, es zeigt fih auf dem Biere ein zars 
ter weißer Schaum, die Fälfer werden gereinigt, gerade gelegt und das Bier 
nun weiter behandelt, wie oben bejchrieben. 

Dei dem Uebergange aus dem Hopfentriebe in den Hefentrieb zeigt ſich 
bisweilen ein Stiliftand der Gahrung, ein Raften der Gährung, häufiger bei 
der Kaßgährung als bei der Bottihgährung. Dauert diefes Raften zu lange, 
fo muß man dur Aufrühren der Hefe die Gährung wieder in Gang bringen, 
weil fonft die Güte des Products leiden würde. Urſachen des Raſtens find 
vornebmlichaszu wenig und nicht kräftige Hefe und zu nicdere Temperatur. 

Der Berlauf der Hauptgährung ift bei der Faßgährung felbftverftändlid 
ebenfall® ein um fo Iangfamerer, je mehr die Gährung verzögernde Umſtände 
zufammentreffen, aber im Allgemeinen eignet fi) die Faßgährung für die Gr 
winnung haltbarerer Biere weniger, weshalb man fie vorzüglich zur Darſtel⸗ 
lung der leichten, fhnell zum Verbrauch kommenden Flafhenbiere verwendet. 
Auf den erften Blick ſcheint allerding® bei der Faßgährung die gährende Flüfs 
figkeit weniger der Einwirkung der Luft ausgelegt zu fein, ald bei der Bottich⸗ 
gährung, fieht man aber genauer zu, fo findet man das Gegentheil. Dan 
muß nämlich berüdjichtigen, daß bei der Faßgährung eine bedeutende Menge 
von Bier — nad Balling 10 bis 20 Procent — in Geitalt von Schaum 
aus den Käffern ausgeftoßen wird, und dabei natürlich der Luft eine außeror⸗ 
dentlih große Oberfläche darbietet. Es find hier alle Bedingungen vorhanden, 
unter denen altoholhaltige Flüffigkeiten fauer werden, fih in Efjig verwandeln. 
Bei der Bottihgährung befindet ſich die gährende Flüffigfeit, wenn der Ober 
raum, Steigraum, im Bottiche hinreichend groß ift, unter einer Dede von Koh 
Ienfäuregas, das fi, da es ſchwerer ald Luft, lange in dem Bottiche erhält. 
Die Luft ift dadurch vollitändig abgeſchloſſ en; ohne Luft kann aber Bildung 
von Giigfäure nicht flattfinden. 
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Sehr gewöhnlich läßt man in einigen Gegenden die Würze zu den Fla—⸗ 
ihenbieren, zu den Bieren, welche nicht vom Faſſe verzapft, fordern ſtets auf 
Blafhen gezogen werden, in den Brauereien nur im Bottiche angähren, dann 
giebt man das Bier noch fehr unlauter an die Sonfumenten, welche fi den 
Haustrank felbft bereiten, oder an die Schenkwirthe in Fäffern ab. Die Fäffer 
werden in dem Keller auf ein Lager gebracht, aufgefpundet, und mit reinem, 
aufgefochtem und wieder erfaltetem Waſſer vollgefüllt. Sehr bald beginnt dann, 
mehr oder weniger ftart, das Ausgeftoßenwerden von Hefe, das Aufftoßen, 
man hält die Fäſſer durch Auffüllen voll, fo lange died dauert. Unter den 
Zäffern fleht eine Schüffel zur Aufnahme der Hefe. Iſt die Gährung beendet, 
fo reinigt man die Fäſſer am Spundloche, entfernt namentlih aus diefem die 
Hefe vollftändig, dann fpundet man fie, ftedt fie an (ftedt.den Hahn ein) 
und zieht nach einem oder nad) einigen Tagen das volllommen klare Bier 
auf Flaſchen, gewöhnlih auf Flaſchen von Steinzeug, auf denen ed dann 
nad ohngefähr A bis 8 Tagen moufficend wird. Auf diefe Weife behan- 
deln in Sachſen die Hausfrauen das Bier im Keller, das ihnen unvollfän- 
dig vergohren, in Zonnen zugeführt wird, und es ift ihr Stolz, zu allen 
Zeiten einen Elaren, erquicenden Haudtrant auf Flafıhen vorräthig zu haben. 
Leider verdrängt das bairifche Bier mehr und mehr diefen Haustrank. 


Den Gegenſatz zu diefem zweckmäßigen Berfahren bildet das Verfahren; 
wie ed 3. 2. hier in Braunfchweig üblich if. Das Bier wird von den Con» 
jumenten meiftens in Eimern von dem Gährbottihe der Brauerei geholt, dann 
fogleid auf Flaſchen gefüllt, welche man entweder fofort verkorkt, oder nad» 
dem man fie einige Zeit hat offen ftehen laſſen, nicht felten auf dem Feuerherde 
oder in der Sonne, damit die Hefe audgeftoßen werde. Auf dem Boden der 
Flaſchen fegt fih dann natürlich viel Hefe ab, welche die Nachgährung heftig 
unterhält, fo daß das Bier ſchon nad) wenigen Tagen Außerft heftig mouſſirend 
wird und ſich faſt immer ſchon fäuerlich zeigt, wenn ed Weißbier. Deffnet man 
eine Flaſche ſolchen Bieres, fo rührt die, in großer Menge entweichende Kohlen⸗ 
jäure den Bodenfaß von Hefe auf, und man hat ein trübes Getränk, von wel, 
hem der legte Antheil einer Flafche geradezu ungenießbar if. Oft muß man 
beim Einſchenken fogar einen Pfropf von Hefe, der im Halfe der Flaſche ſitzt, 
durhftoßen, ehe das Bier zum Audfließen gebracht werden Tann. 


Der Grund, daß durch Ohbergährung gewonnene Biere im Allgemeinen 
eine geringere Haltbarkeit befiben, als entfprechende untergährige Biere, nament⸗ 
lich leichter effigfauer werden, ift ficher wohl die Bildung einer, wenn aud oft 
nur fehr geringen Menge von Effigfäure bei diefer Gährung. Die entflandene 
Säure Hält ftichftoffhaltige Subftanzen in dem Biere zurüd und Loͤſungen von 
ſolchen Subflanzen in Effigfäure find das kräftigfte Effigferment. Bei höherer 
Zemperatur vergohrene Weißbiere dienen in den Effigfabrifen ald Zuſatz für 
Eſſigmiſchungen. Daß die Brauer aber, felbft die leichten obergährigen Biere 
weit haltbarer darftellen könnten, als es gewöhnlich geſchieht, Liegt auf der 
Hand. Sie brauchen nur der Gewinnung der Würze die gehörige Sorgfalt zu 
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widmen, die Würze mit etwas Hopfen zu kochen, fie rafıh und hinreihend ftarf 
abzukühlen, damit die Hauptgährung nicht zu ftürmifch verlaufe, und die Nach— 
gährung in kühlen Kellern vor fih gehen zu lafjen, um ein Product zu erhal: 
ten, das wochenlan,, trinkbar bleibt. Die Gewohnheit an einem Orte nöthigt 
aber oft den Brauer, ein Bier zu brauen, das fi ſchon nad einigen Tagen in 
Effig verwandelt und in manden Gegenden wird das befte, vom Brauer erzielte 
Bier durch die Behandlung in Privathäufern verdorben. Hier bei uns in 
Norddeutihland findet man erträgliche, leichte Flaſchenbiere faft gar nicht mehr. 
ih Habe aber nch ſolche Biere fchr gut in einigen Städten Sachſens angetrof: 
‘fen. So Tiefert die ftädtifche Brauerei meiner Vaterftadt Großenhayn ein treff- 
liches leichtes Fiafchenbier, aus dem Dreddener Scheffel Malz; (etwa 120 Pfd.) 
3 Tonnen (& 108 Maaß). 


In England kommt die auf etwa 120R. gefühlte Würze zu Porter und 
Ale mit der vorbereiteten Hefe, zuerft in große, in den Brauereien London? 
ganz colofjale Bottiche, welche mit Schlangenröhren, zur eventuellen Abkühlung 
des Inhalts verfehen find; aus diefen, nah 24 bis 48 Stunden, oder aud 
erſt nah 3 bis 4 Tagen, in Eleinere Bottiche zur Beendigung der Gährung. 
In diefen findet der kräftigſte Hefenftoß ftatt, welchen man ſich denken fann ; 
die gährende Klüffigkeit fheint zu kechen und die Hefe ergicht ſich, aus oben 
an den Bottichen vorhandenen Ausgüffen, in einen Canal’, der zwifchen beiden 
Reihen der Bottiche hinläuft, in demfelben einen mächtigen fhaumigen Strom 
bildend. 

Durch eine befondere Speijevorrichtung wird der Inhalt der Bottihe auf 
gleicher Höhe erhalten. Don einem Gefäße, das faſt in gleichem Niveau mit 
der gährenden Flüffigkeit der Bottiche fteht, gehen Röhren von unten in alle 
Bottiche, und dies Gefäß wird aus einem höher fichenden Bottihe mit gährens 
der Würze verfehen. Ein Schwimmer, auf der Mürze diefes Gefäßes, welcher an 
dem Hahne des Speifebottiche befeftigt ift, dient dazu, die Würze in dem Ger 
fäße in gleichem Niveau mit der Würze der Gährbottiche zu halten. Sinkt das 
Niveau in diefen, in Folge des Abfluffes der Hefe, fo fließt aus dem Gefäße 
Würze nad, und indem dadurch gleichzeitig der Schwimmer in diefem Gefäße 
finkt, öffnet fi der Hahn des Speifebottih8 und füllt fi) das Gefäß ſtets wic- 
der bis zum beftimmten Niveau. Die Vorrichtung verrichtet alfo das Auffüllen. 

Durd eine andere finnreiche Borrihtung wird von der Oberflähe der gäh— 
renden Würze des oberen Speiſebottichs die Hefe entfernt. Es ſchwimmt näm- 
Ti hier auf der Würze, gehalten durch Ketten und Gegengewichte, ein Trichter, 
deſſen oberer Durchmeffer nicht viel geringer iſt, als der Durchmeffer des Bot- 
tichs, und deffen Spibe in einer Stopfbüchle durch den Boden des Bottichs 
geht. Die zwifhen der Wand des Bottichs und dem Rande des Trichters 
hervorquellende Hefe fließt in den Trichter und aus dieſem in eine Wanne, die 
unter deſſen Spike fteht. 

Anftakt der aufrechtftehenden kleinen Gährbottiche benutzt man auch wohl, 
namentlich für Ale, Kleinere Tiegende Fäaſſer, auf deren Spundloch ein metalle⸗ 
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ner Ausguß geftedt wird. Die Ausgüffe aus zwei Reihen folder Fäſſer er 
gießen dann ebenfalls die Hefe in einen dazwifchen liegenden Canal. Auch 
dieje Fäſſer werden, entweder wie angegeben oder einfach durch Nachfüllen, voll 
erhalten. 

Bon den Gährfäffern fommt dann das Bier entweder fogleih auf die 
arößeren oder Fleineren Lagergefäße, das ift entweder auf coloſſale aufrecht: 
ſtehende Fäſſer, oder kleinere gewöhnliche Fäfier des Magazins, oder aber man 
läßt das Bier zuvor auf flacheren Bottichen fih erſt noch mehr klären und 
faßt es dann erſt. 

Bei einem Probeſude zeigte die Würze für, zum Export beſtimmten Ale 
21 Procent vor dem Anſtellen; die Würze zu den gleichzeitig gebrauten Tafel⸗ 
bieren 11 Procent. 

Die Würze zum Ule blieb 4 Tage in dem großen Gährbottiche und war 
darin auf 91/, Procent vergohren; in den kleineren Gährbottichen dauerte die 
Nachgährung 5 Tage und fie kam darin auf 61/, Procent herab. 

Die Würze zum Zafelbiere fam fhon nad 38 Stunden in die kleineren 
Fäſſer und nah 48 Stunden von hier fogleih auf die gewöhnlichen Fäſſer, 
in welden das Bier nah 2 bis 3 Monaten zum Berfhant kommt. 

Das Ale zum Erport wird meiftens erft nach ohngefähr 2 Jahren aus 
den Lagerfäflern auf die Fleineren Fäſſer oder auf Flaſchen zum Verkauf gezo⸗ 
gen. Es ift dann volllommen Bar, hat viel Körper und mouffirt leicht. 

Bei einem Probefude für gemöhnliches Ale zeigte die Würze beim Anftels 
Im etwa 13,5 Procent. Es wurden dazu die Würzen von den beiden erften 
Güffen und die Würze der beiden folgenden Güſſe jede für ſich gekocht und ger 
fühlt; dann wurde die Würze vermifcht. 

Würze für ſtarken Porter (Brown stout) zeigte beim Anftellen 20 Proc.; 
fie fam nach 36 Stunden aus dem großen Gährbottiche in die Fleineren, wo die 
Gährung noch 3 Tage dauerte. Sie waren dann auf circa 6 Procent vergoh⸗ 
ren. Würze für gewöhnlichen Porter zeigte vor dem Anftellen 12,5 bis 14,5 
Procent. Die Würze zu dem fogenannten Amberbiere hatte 9 Procent, die zum 
Zajelbiere 71/, bis 8 Procent (fiehe fpäter die verfhiedenen Arten von Bier). 


Da bei dem Meifchen der Berwendung von Kartoffelftärtemehl, Kartoffel» 
mehl und Kartoffeln zum Bierbrauen Erwähnung gefchehen, muß hier noch bes 
merkt werden, daß Malz, Stärkemehlwürzen durch Obergährung weit unvollftän- 
diger vergähren, ald durch Untergährung, und daß die Art und Weife der Bors 
beratung der Oberhefe bedeutenden Einfluß bat auf den Vergährungsgrad. 

Läßt man nämlich die Gährung beim Herführen der Hefe nur ankommen, 
was nad 2 bis 3 Stunden gefhieht, fo erfolgt ftürmifche Gahrung; der Teichte 
lockere Hefenfhaum fteigt fehr hoch, aber die Vergährung iſt gering, beträgt 
etwa nur die Hälfte der Bergährung der reinen Malzwürzen und die Nachgäh— 
rung und Klärung des Bieres fchreiten langfam fort. 

Läpt man, im Gegentheil, beim Herführen die Hefengährung eintreten, 
wozu 8 bis 10 Stunden gehören, fo iß der Verlauf der Gährung weniger 

1% 
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ftürmifch, die Bergährung bedeutend ftärker, etwa ®/, der Bergährung der Mal; 
würzen und Nachgaͤhrung und Klärung des Bieres erfolgen befier. 

Noch anders geftaltet e8 fich, wenn man beim Meifchen, neben Malz und 
Stärkemehl, noch 5 bis 10 Procent ungemalztes Getreide, Gerſte oder Hafer, 
verwendet. Die erhaltene Würze ift dann Hinfichtli der Vergährung der rei⸗ 
nen Malzwürze ganz gleich. 

Aufrühren der Bodenhefe, nad beendeter Hauptgährung, und bisweiliges 
Nollen der Fäfler, während der Nahgährung, tragen fehr dazu bei, die Ber: 
gährung zu fordern und rafchere Klärung des Products herbeizuführen. 

Wenn man beim Anftellen der in Rede ftehenden Würze für die Unter 
gährung, beim Vorſtellen (Herführen) der Hefe einen Zuſatz von abgefiebtem 
Darrmalzmehl giebt (1 Pfund auf den Eimer) und wenn man dann, nach been. 
deter Hauptgährung das Jungbier mit einem Theile der Hefe faßt, fo wird die 
Nachgährung außerordentlih gekräftigt und befchleunigt, und man fann dahin 
gelangen, ein Product zu erhalten, das fo vollftändig wie Wein vergohren if, 
einen Malz⸗Stärkemehlwein. Dies ift für die Bereitung von jogenanntem Bier: 
effig von Wichtigkeit. DaB der Zufab von Malzmehl aud bei der Obergäb: 
rung die Vergährung fördert, verfteht fih von felbft (Balling). 


In welchem Berhältniffe Gewicht und Volumen des Bieres zu dem Ge 
wichte und Volumen der Würze ftehen, darüber liegen verfhiedene Angaben vor. 
Bei einem Berfuhe von Steinheil verloren 4682,39 Pfd. Würze zu baieri, 
[dem Biere, geftellt mit 86 Pfund Hefe, nah 6 Tage und 14 Stunden an 
dauernder Hauptgährung 123,65 Pfund. Es wurden dann von der Ober: 
Hädhe abgefhäumt 4,6 Pfund Hefe und es fanden fi im Bottihe am Boden 
51,12 Hefe, fo daß alfo 4536 Pfd. Jungbier in die Lagerfäfler famen. Dies 
beträgt 96,7 Proc. der Würze; ftellt alfo den Gewichtsverluft bei der Haupt. 
gahrung auf 3,4 Procent heraus. Hierzu kommt dann noch der Gewichtöver: 
luft bei der Nachgährung u. ſ. w. 

Nah Balling liefern 106 Gewichtstheile Würze 100 Gewichtstheile 
untergähriges Bier, das ift 94,15 Procent. Der Gewichtöverluft, durch die ent- 
wichene Kohlenfäure, durch die ausgefchiedene Hefe und das davon zurüdgehal- 
tene Bier verurſacht, beträgt alfo 5,85 Procent. Bei obergährigen Bieren ill 
der Berluft, nah Balling, noch um 1 bis 2 Procent größer, weil die bei der 
Obergährung ausgeftoßene Hefe ebenfalls Bier mit wegführt. 

Auf die Bolumenverminderung hat die bei der Gährung entweichende 
Kohlenfäure wenig Einfluß, die Berminderung beträgt nämlich nur 1/, Procent. 
Größer und deshalb wichtiger ift die Bolumenverminderung durch die Hefe und 
das davon zurüdgehaltene Bier. Bon 100 Pfd. trinkbarem Biere zu 4 Proc. 
Alkoholgehalt entftehen 3,08 Pfd. dickbreiige Hefe (ohne das Hefenabfeihebier 
bei der Faßgährung), was auf 100 Volumen Bier 3 Volumen Hefe ausmacht. 
Mit dem durch die Kohlenfäure veranlaßten Verlufte beträgt alfo die Volumen- 
verminderung 31/, Procent und durch das Hefenabfeihebier fteigert ſich der 
Berluft auf obngefähr 5 Procent bei der Faßgährung. 


⸗ 
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Was in den, nun beendeten drei Hauptabtheilungen des Brauproceſſee 
nit gut eine Stelle finden Tonnte, ohne den Zufammenhang und die Lieber 
fiht zu ſehr zu flören, und Manches, was außerdem noch in Bezug auf Bier 
und Bierbrauerei von Intereffe ift, fol in den folgenden befonderen Kapiteln 
gegeben werden. 


Der Getreideftein, Bierftein oder Zöätlithoib. 


Unter den fehr unpafienden Namen: Getreideftein, Bierftein oder Zöili⸗ 
thoid iſt die zur feften Conſiſtenz eingedampfte gehopfte Bierwürze in den Hans 
del gebracht worden. Das Fabrikat ift die patentirte Erfindung des Dekono⸗ 
mie⸗Directors Rietfch auf der, dem Grafen Raſumowéky gehörigen Do- 
maine Böhmifch-Rudoleb in Mähren, wo es bereitet wird. 

Zur Darſtellung des Getreidefteind wird aus Weizen, Mais, Gerſte, Kar 
toffelftärfemehl u. f. w. und Gerftenmalz eine Würze gezogen, diefe mit Hopfen 
gekocht und, nachdem fie fi) durch Abſetzen geklärt hat, möglihft raſch und bei 
möglichft niederer Temperatur, alfo am beiten in einem Bacuum-Apparate, eins 
gedampft und fchließlich eingetrodnet. Die durch zwei heiße Rachgüffe erhalte 
nen fhwachen Nachwürzen werden ſogleich zum Einmeifchen einer neuen Quan⸗ 
tität Malz⸗Getreide⸗Schrot verwandt, um das Eindampfen derfelben zu umge- 
ben. Durch Benußung von verjchieden ſtark gedarrtem Malze und verfchiedenen 
Mengen Hopfen gewinnt .man Getreideftein für die verfchiedenen Arten von 
Bier, wie für baierifches Bier, für Porter, Ale u. ſ. w., und es fteht natürlich 
nichts entgegen, auch ungehopfte Würze zu Demfelben zu verarbeiten. 

Der Öetreideftein ift gelb bis gelbbraun und fo fpröde, daß er fi in 
Stüde zerſchlagen laßt. Er ift nicht waflerfreies Ertract, fondern enthält noch 
obngefähr 5 Procent Feuchtigkeit, welche bei der Darftellung in Großem nicht 
wohl entfernt werden können, ift aber vollkommen haltbar, wenn er zwedmäßig 
aufbewahrt wird. An der Luft wird er feucht, weich und Elebrig; man verſen⸗ 
det ihn deshalb in mit Papier ausgefhlagenen Fäſſern oder Käften, in welche 
ex heiß, noch weich, gegeben wird, damit er ſich der Form der Gefäße anfchliepe. 
Sein Geſchmack ift aromatifch, hopfenbitter. 

In Stüde zerfhlagen, löſt fi der Getreideftein in Wafler, auf welchem 
er [hwimmt, ziemlich leicht auf. Die Löfung ift eine Bierwürze; fie wird na⸗ 
türlih je nad dem Biere, welches daraus erzeugt werden fol, verfchieden ſtark 
gemacht. Das Sackhharometer dient zur Ermittelung der Concentration. 13 
Pd. Getreideftein für baieriſches Bier und 87 Pfd. Wafler geben eine Löſung, 
wie fie der Würze für baierifche Biere entſpricht. Das Waſſer zur Darftellung 
der Löfung muß möglichft wenig hart fein. 

Die Getreideftein Würze kann nun in Obergährung oder Untergährung 
verfeßt werden. 

Bur Obergährung wird die Hefe mit einem kleinen Antheil der Würze ans 
gerührt und, wenn die Gährung eingetreten ift, der übrigen Würze im Bottiche 
zugefegt. Die Temperatur diefer kann 15 bis 180R. betragen. Auf 100 Pfr. 
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gleihen Umftänden die Gährung rafcher verlaufen macht und ftärfere Vergäh⸗ 
rung ſchon bei der Hauptgährung zur Folge hat, verfteht fih nad Früherem 
von ſelbſt. Die Beichaffenheit, welche das Bier haben foll, ift deshalb eben- 
falls in's Auge zu faffen. 

Müller empfichlt ein zweimaliges Herführen der Hefe zur Erzielung 
einer fehr regelmäßig und langfamer verlaufenden Hauptgährung. Man nimmt, 
nah ihm, auf 1000 Maaß Würze etwa 6 Maaß mit der Temperatur von 300 R. 
von der Kühle, vermifcht dieſe durch Aufziehen mit der Hefe, Täßt die Gährung 
anfommen, was nad) etwa einer Stunde der Fall, giebt diefen Hefenfab dann 
zu 80 bis 150 Maaß Würze (im Winter mehr, in Sommer weniger), weldye 
man mit 209 bis 250R. von der Kühle genommen und in ein befonderes Ge: 
Faß gebracht hat, laßt auch hier die Gährung wieder ankommen und miſcht die: 
fen zweiten Anfaß dann der übrigen Würze in dem Gährbottiche zu. 

Die Hauptgährung. Etwa 6 bis 10 Stunden nad dem Anftellen, 
während welder Zeit man den Bottich bedeckt halt, wenn eine niedrige Tempera⸗ 
tur dies nöthig macht, beginnt die Gährung. Die Würze überzieht fih nach 
und nach mit einem feinen weißen Schaume (die Würze rahmt, die Gährung 
fommt an). 

Allmählig wird der Schaum etwas großblafiger, die Schaumdede erhöht 
fi) oder es entfteht ein Schaumberg; in der Würze noch fhwimmende Theil- 
chen kommen an die Oberfläche und konnen abgenommen werden. Dann bricht 
der confiftentere, weiße Kräufenfhaum hindurch, der durch die Ausſcheidung von 
Hopfenharz veranlaßt wird (Kräufengährung, Hopfentrieb). 

Die Kräufen ebenen fih nah und nad, verlieren fih und zerfließen voll« 
ftändig, indem ein großblafiger Schaum hindurch bricht, weldder von der neuges 
bildeten Hefe trübe, zähe und gelblich erfcheint (Hefengährung, Hefentrich). 

Der Hefenfhaum fteigt; ift er am höchften geftiegen, fo hat die Gährung 
den höchſten Punkt erreicht und mit ihr die Temperaturerhöhung und die Ent: 
wicklung der Kohlenfäure. Er fintt dann allmählig zufammen und binterläßt 
fchließlich eine gelblihe, Elebrige, breiige Dede von Oberhefe. Die Hauptgäb- 
rung ift beendet. | 

Da bei lebhafter Obergährung die Schaumdede eine beträchtliche Höhe er 
reicht, fo dürfen Die Bottiche nicht fo weit gefüllt werden, als bei der Untergäb- 
rung. Es ift fogar zweckmaͤßig, daß noch über dem Schaume ein leerer Raum 
bleibe. Das Koblenfäuregas, welches dann über dem Schaume fi hält, ſchützt 
dieſen vor der Einwirkung der Luft und dadurd vor dem Sauerwerden, was 
im anderen Falle fehr leicht ftattfindet. 

Die Hauptgährung verläuft in der Regel in ohngefähr 48 Stunden, alio 
in 2 Tagen; fie kann aber bei niederer Temperatur und anderen, die Gaͤhrung 
verzögernden Einflüffen fi weit länger hinziehen. 

Die Nachgährung. Sobald die Hauptgährung ihr Ende erreicht hat, 
wird die Oberhefe fogleich mit einem Schaumlöffel oder einer flahen Schaufel 
abgenommen, damit fle nicht durdjfalle, dann wird zum Faſſen des Jungbiers 
gefchritten. Dan zieht das Bier entweder von der Hefe ab, welche fih wäh. 


Die Obergährung. 191. 


| 
end der Gährung im Bottiche zu Boden gefenkt hat, von der fogenannten Bo» 
denhefe oder man rührt, vor dem Faſſen, die Bodenhefe auf, was Balling 
ſehr empfiehlt. 

Die Fäſſer, auf denen man die Nachgährung vor ſich geben läßt, find ge 
wohnlih nur mäßig groß, haufig nur 4 bis 6 bairiſche Eimer oder einige Ton, 
nen faffend. Sie kommen fpundvoll in einem kühlen Keller auf ein Lager, das 
entweder aus einem Troge beſteht oder welches das Unterfeßen von Waͤnnchen, 
zur Aufnahme der noch abfließenden Hefe geftattet, und man legt fie, um das 
Adfließen der Hefe nad einer Seite zu leiten, etwas fchräg. 

Das Ausgeftoßenwerden der Hefe beginnt bafd und dauert mehrere Tage 
an, während welcher Zeit man die Fäſſer durch Nachgießen von Bier (Füllbier) 
immer gefüllt erhält, damit die Hefe vollftändig entfernt werde. 

SIR die erfle Beriode der Nachgährung beendet, wird nicht mehr gelblicher 
Hefenſchaum ausgeftoßen, fondern zeigt fih an deffen Stelle ein weißer Schaum, 
fo reinigt man die Käfer, namentlich das Spundloch, forgfältig von der Hefe 
und füllt fie, nachdem fie gerade gelegt worden, nochmals vollftändig. Das 
Bier bleibt nun entweder auf diefen Fäffern felbft lagern, die man dann, erft 
Iofe, fpäter, wenn das Bier Trieb erhalten fol, fefter verfpundet, oder aber man 
zieht das Bier auf befondere Lagerfäſſer, die in einem kühlen Keller liegen, und 
zur gehörigen Zeit feft gefpundet werden. So, klar von der Hefe abgezogen, 
kann es dann recht lange haltbar bleiben und je älter es wird, defto länger 
vor dem Abgehen muß man es fpunden. Die Kagerfäfer werden nicht gepicht, 
jondern, nad forgfältigem Reinigen, kurz vor dem Füllen ausgefchwefelt, was 
die Haltbarkeit des Bieres erhöht. 

In Rorddeutfchland braut man auf Obergährung in befchriebener Weife 
gehaltreiche haltbare Biere in der kälteren Jahreszeit, meiftend im März, wes⸗ 
balb man fie Märgbiere nennt; fie heißen auch Erntebiere, weil fie zur Ernte 
zum Berzapfen kommen. | 

Wenn fi die Biere bei der Nahgährung und bei dem Lagern über der 
Hefe nicht völlig klären wollen, fo vermifcht man wohl wiederholt die Hefe 
durch Rollen der Fäffer mit dem Biere, das Bier fängt dann von Neuem an 
zu ſtechen und die aufgeſchwemmten gröberen Hefentheilchen reißen die trüben. 
den Subflanzen nieder, wirken ald Klärungsmittel. 


Was nun die Dbergährung mit Faßgährung betrifft, fo wird dafür 
die hinreichend gefühlte Würze ebenfalls erft in einen Bottich, den Sammelbottich 
oder Stellbottich, gelafien, um bier, in oben angegebener Weife, mit Hefe vers 
fegt, geftellt zu werden. Hierauf füllt man fie, entweder fofort, oder nachdem 
die Gährung angelommen, in Käfer und bringt diefe in den Gährungskeller 
auf Lager von vorhin befchriebener Einrichtung. Die Entwidelung der Kohlen- 
faure beginnt bald, es wird dadurch zuerft etwas Würze aus den Fäſſern ver 
drängt, dann entfteht eine Schaumhaube, und endlich wird die Entwidelung der 
Kohlenfäure fo heftig, daß unausgefeßt Schaum aus den Fäſſern abfliebt (Pe⸗ 
riode des Hopfentriebes, Hopfengährung). Kräuſen können natürlich hier im 
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Faſſe nicht auftreten, aber fie bilden fi in dem Troge oder den Unterfeßwannen, 
in denen der Schaum bald völlig zu fogenanntem Hopfenbiere oder Hopfenab, 
feihebiere vergeht, das von Zeit zu Zeit in befondere Beine Bütten gegeben 
wird, um fpäter, nachdem es fich geklärt hat, zum Nachfüllen benußt zu - 
werden. 

An die Stelle des lockern weißen Schaums tritt nad einiger Zeit ein zä⸗ 
berer, gelblider, großblafiaerer Schaum, der fhon am Falle zu einer breiigen 
Maſſe zulammengeht, deshalb weniger leicht abflicht. Es zeigt dies den Ans 
fang des Hefentriebes, der Hefenbildungsperiode an. Trog und Unterſetzwan⸗ 
nen werden dann gelcert und gereinigt, um nun zur Aufnahme der abfließen- 
den Hefe zu dienen, und damit die Hefe vollftändig abfließen fann, werden die 
Fäffer aufgefüllt, nahgefüllt und während des Hefentriebed immer voll erhalten. 
Zum Nachfüllen dient theild das Hopfenabfeihbier, das man, wegen feiner Bits 
terfeit, gleihmäßig auf Die Käfer vertheilen muß, theild das Bier von einem 
der Fäffer (Füllbier). Auch das unter der Hefe fih anfammelnde Bier, das 
Hefenabfeihbier, wird, wenn es hinreichend klar, zum Nachfüllen benupt. 

Sobald nicht mehr Hefe ausgeftoßen wird, ift die Hauptgahrung und aud 
die erfte Periode der Nachgährung beendet, ed zeigt fih auf dem Biere ein zur 
ter weißer Schaum, die Fäſſer werden gereinigt, gerade gelegt und das Bier 
nun weiter behandelt, wie oben beichrieben. 

Dei dem Uebergange aus dem SHopfentriebe in den Hefentrieb zeigt ſich 
bisweilen ein Stillftand der Gährung, ein Raften der Gährung, häufiger bei 
der Faßgährung als bei der Bottihgährung. Dauert diefed Raften zu lange, 
fo muß man durd Aufrühren der Hefe die Gährung wieder in Gang bringen, 
weil fonft die Güte des Products leiden würde. Urſachen des Raſtens find 
vornehmlihegu wenig und nicht Fräftige Hefe und zu nicdere Temperatur. 

Der Berlauf der Hauptgährung ift bei der Faßgährung ſelbſtverſtändlich 
ebenfalls ein um fo langfamerer, je mehr die Gährung verzögernde Umftände 
zufammentreffen, aber im Allgemeinen eignet fi die Faßgährung für die Ge: 
winnung haltbarerer Biere weniger, weshalb man fie vorzüglih zur Darftel- 
lung der leichten, fchnell zum Verbrauch kommenden Flaſchenbiere verwendet. 
Auf den erſten Blick fcheint allerdings bei der Fapgährung die gährende Flüſ— 
figfeit weniger der Einwirkung der Luft ausgeſetzt zu fein, ald bei der Bottich⸗ 
gährung, fieht man aber genauer zu, fo findet man das Segentheil. Man 
muß nämlich berüdjichtigen, daß bei der Faßgährung eine bedeutende Menge 
von Bier — nad Balling 10 bis 20 Brocent — in Geſtalt von Schaum 
ans den Fäffern ausgeftoßen wird, und dabei natürlidy der Luft eine außerors 
dentlich große Oberfläche darbietet. Es find Hier alle Bedingungen vorhanden, 
unter denen altoholhaltige Klüffigkeiten fauer werden, fih in Eſſig verwandeln. 
Bei der Bottihgährung befindet ſich die gährende Flüffigkeit, wenn der Ober 
raum, Steigraum, im Bottiche hinreichend groß iſt, unter einer Dede von Koh 
lenfäuregas, das fi, da es fehwerer ald Luft, Tange in dem Bottiche erhält. 
Die Luft ift dadurch vollitändig abgeſchloſſ ſen; ohne Luft kann aber Bildung 
von Gingfäure nicht flattfinden. 


Dampfbrauerei. 201 


Braufeffel Gr ift mit einem Mannlode, einem Ablaßhahn, einem Waſſer⸗ 
Randägeiger, einem Dampfrohre, Sicherheitöventile und Luftventile verfehen, 
welche letztere auf der helmartigen Erweiterung des Dampfrohres angebracht find. 
Biſt dad Hopfenertractiondgefäß. Es if ebenfalls von Kupfer, könnte 
aber eben fo gut von Holz fein, hat ein Mannloch, einen Wafferftandözeiger 
und einen Ablaßhahn, durd; welchen der Inhalt in den Braufeffel abgelaffen 
werden fann. Ueber dem Abflußrohre befindet fi) noch der Hopfenfeiher, ein 
durhlödhertes Rohr, welches den Uebertritt des Hopfens in den Keſſel verhins 
dert. Durch ein Trichterrohr, über weldem die Abflußröhren des Meifhbottihs 
münden, wird dem Gefäße die Würze zugeführt. 

Gaffauer hatte das Hopfenertractionagefäß anfangs noch durd) ein Rohr 
mit einer Kühlſchlange in Verbindung gefeßt, um das Hopfenöl zu gewinnen. 
In Oberleitensdorf fehlt diefe Vorrichtung, auch bleibt das Mannloch während 
der Ertraction des Hopfens offen, fo daß die Dämpfe, welche beim Hopfenkochen 
auftreten, in die Luft entweichen, was einen Wärmeverluft Herbeiführt, der Leicht 
gu vermeiden ift. 

Ueber dem Hopfengefähe fliehen auf einer Terraffe die drei Meiſchbot⸗ 
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widmen, die Würze mit etwas Hopfen zu kochen, fic rafıh und hinreichend ſtark 
abzukühlen, damit die Hauptgährung nicht zu ftürmifch verlaufe, und die Rach- 
gährung in kühlen Kellern vor fih gehen zu laſſen, um ein Product zu erhal: 
ten, das wochenlan,, trinkbar bleibt. Die Gewohnheit an cinem Orte nöthiat 
aber oft den Brauer, ein Bier zu brauen, das ſich ſchon nad einigen Tagen in 
Eſſig verwandelt und in manden Gegenden wird das befte, vom Brauer erzielte 
Bier durch die Behandlung in Privathäufern verdorben. Hier bei uns in 
Norddeutfhland findet man etträgliche, leichte Flaſchenbiere faft gar nicht mehr. 
ih babe aber nch foldhe Biere fehr gut in einigen Städten Sachſens angetrof; 
‘en. So liefert die fädtifche Brauerei meiner Vaterftadt Großenhayn ein treif- 
liches leichtes Yiafchenbier, aus dem Dresdener Scheffel Malz (etwa 120 Pfr.) 
3 Tonnen (& 108 Maaß). 


In England fommt die auf etwa 120R. gefühlte Würze zu Porter und 
Ale mit der vorbereiteten Hefe, zuerft in große, in den Brauereien Londons 
ganz colofjale Bottiche, welche mit Schlangenröhren, zur eventuellen Abkühlung 
des Inhalts verfehen find; aus diefen, nah 24 bis 48 Stunden, oder audı 
erſt nach 3 bis 4 Tagen, in kleinere Bottiche zur Beendigung der Gährung. 
In diefen findet der kräftigſte Hefenftoß ftatt, welchen man fi denken kann; 
die gährende Flüſſigkeit fcheint zu kechen und die Hefe ergießt fi, aus oben 
an den Bottihen vorhandenen Ausgüffen, in einen Canal, der zwifchen beiden 
Reihen der Bottihe hinläuft, in demfelben einen mächtigen fhaumigen Strom 
bildend. . 

Durch eine befondere Speifevorrihtung wird der Inhalt der Bottihe auf 
gleicher Höhe erhalten. Don einem Gefäße, das faſt in gleihem Nivcau mit 
der gährenden Flüffigkeit der Bottiche fteht, gehen Röhren von unten in alle 
Bottiche, und dies Gefäß wird aus einem höher ftchenden Bottiche mit gähren- 
der Würze verfehen. Ein Schwimmer, auf der Würze dieſes Gefäßes, welcher an 
dem Hahne des Speiſebottichs befeftigt ift, dient dazu, die Würze in dem Ge- 
fäße in gleihem Niveau mit der Würze der Gährbottiche zu halten. Sinkt das 
Niveau in diefen, in Folge des Abfluffes der Hefe, fo fließt aus dem Gefäße 
Mürze nah, und indem dadurch gleichzeitig Der Schwimmer in diefem Gefäße 
fintt, öffnet fi der Hahn des Speifebottihs und füllt fih das Gefäß ftetd wic- 
der bis zum beftimmten Niveau. Die Vorrichtung verrichtet alfo das Auffüllen. 

Durch eine andere ſinnreiche Borrihtung wird von der Oberflähe der gäh— 
renden Würze des oberen Speifebottih® die Hefe entfernt. Es ſchwimmt näm⸗ 
lich bier auf der Würze, gehalten durch Ketten und Gegengewichte, ein Trichter, 
defien oberer Durchmefler nicht viel geringer ift, als der Durchmeſſer ded Bot- 
tichs, und defien Spike in einer Stopfbüchſe dur den Boden des Bottiche 
geht. Die zwifchen der Wand des Bottichs und dem Rande des Trichters 
bervorquellende Hefe fließt in den Trichter und aus diefem in eine Wanne, die 
unter deſſen Spibe fteht. 

Anftakt der aufrechtftchenden Meinen Gährbottiche benutzt man auch wohl, 
namentlich für Ale, kleinere liegende Fäaſſer, auf deren Spundloch ein metalle⸗ 


Die Obergährung. 195 


ner Ausguß geftedt wird. Die Ausgüfle aus zwei Reihen folder Fäfler er 
gießen dann ebenfalld die Hefe in einen dazwifchen liegenden Canal. Auch 
dieſe Fäſſer werden, entweder wie angegeben oder einfach durch Nachfüllen, voll 
erhalten. 

Von den Gährfäffern kommt dann das Bier entweder fogleih auf die 
arößeren oder kleineren Lagergefäße, das ift entweder auf coloſſale aufrecht⸗ 
ſtehende Fäſſer, oder Mleinere gewöhnliche Fäfier des Magazins, oder aber man 
laßt das Bier zuvor auf flacheren Bottichen ſich erft noch mehr klären und 
faßt es dann erft. 

Bei einem Probefude zeigte die Würze für, zum Erport beflimmten Ale 
21 Brocent vor dem Anftellen ; die Würze zu den gleichzeitig gebrauten Tafels 
bieren 11 Procent. 

Die Würze zum Ale blieb 4 Tage in dem großen Gährbottihe und war 
darin auf 91/, Procent vergohren; in den kleineren Gährbottichen dauerte die 
Nahgährung 5 Tage und fie kam darin auf 61/, Procent herab. 

Die Würze zum Tafelbiere kam ſchon nad 38 Stunden in die Kleineren 
Fäſſer und nah 48 Stunden von hier fogleih auf die gewöhnlichen Fäſſer, 
in welchen das Bier nah 2 bis 3 Monaten zum Berfihant kommt. 

Das Ale zum Erport wird meiftens erft nach obngefähr 2 Jahren aus 
den Lagerfäflern auf die kleineren Fäſſer oder auf Flafchen zum Verkauf gezor 
gen. Es ift dann volllommen Klar, hat viel Körper und mouffirt leicht. 

Bei einem Probefude für gewöhnliches Ale zeigte die Würze beim Anſtel⸗ 
len etwa 13,5 Procent. Es wurden dazu die Würzen von den beiden erſten 
Güfſen und die Würze der beiden folgenden Güſſe jede für fich gekocht und ge- 
fühlt; dann wurde die Würze vermiſcht. 

Würze für ſtarken Porter (Brown stout) zeigte beim Anftellen 20 Proc.; 
fie fam nad) 36 Stunden aus dem großen Gährbottiche in die kleineren, wo die 
Gährung noch 3 Tage dauerte. Sie waren dann auf circa 6 Procent vergohr 
en. Würze für gewöhnlichen Porter zeigte vor dem Anftellen 12,5 bid 14,5 
Procent. Die Würze zu dem fogenannten Amberbiere hatte 9 Procent, die zum 
Zafelbiere 71/, bis 8 Procent (fiche fpäter die verfchiedenen Arten von Bier). 


Da bei dem Meifchen der Berwendung von Kartoffelftärtemehl, Kartoffel⸗ 
mehl und Kartoffeln zum Bierbrauen Erwähnung gefchehen, muß hier noch be- 
merft werden, daß Malz; Stärtemehlwürzen durch Obergährung weit unvollftän- 
diger vergähren, als durch Untergährung, und daß die Art und Weife der Vor⸗ 
beritung der Oberhefe bedeutenden Einfluß bat auf den Vergährungsgrad. 

Laͤßt man nämlich die Gaͤhrung beim Herführen der Hefe nur ankommen, 
mas nad 2 bis 3 Stunden gefchieht, fo erfolgt ſtürmiſche Gährung; der leichte 
lockere Hefenſchaum fteigt fehr ho, aber die Vergährung iſt gering, beträgt 
choa nur die Hälfte der Vergährung der reinen Malzwürzen und die Nachgäh⸗ 
nıng und Klärung des Bieres fchreiten langfam fort. 

Laͤßt man, im Gegentbeil, beim Herführen die Hefengährung eintreten, 
wozu 8 bis 10 Stunden gehören, fo iß der Verlauf der Gährung weniger 

1% 








204 Das Bierbrauen. 


täglich fünf Einmeifhungen gemacht, alfo 60 Eimer Bürze gezogen. Man Tann 
aber natürlich ununterbrochen, wenigftend mehrere Tage hintereinander fort⸗ 
brauen, wo dann in 24 Stunden 12 Einmeifhungen gemacht werden, die 144 
Eimer Würze liefern. 

Der Keſſel faßt 24 Eimer, nämlich doppelt To viel, als er Würze erhält. 
Diefe größere Capacität ift wegen des Aufſchäumens nöthig. 

Die Würzen zeigen 11,2 bis 11,4 Proc. am Saccharometer. Um ein mög. 
lichſt vollftändiges Ausftoßen der Hefe, welche ein gefuchter Handeldartikel ift, 
zu erreichen, TAßt man die Hauptgährung in einem bis auf 170. geheizten 
Gährkeller verlaufen. Dem obngeachtet verläuft die Nahgährung wegen Dans 
gel an eiweißartigen Stoffen in dem Biere fehr langfam, und die leichten ober, 
gährigen Biere bleiben Monate hindurch von fehr erquidendem Geſchmacke, 
wenn fie in kühlen Kellern gepflegt werden. 

Jeſſen giebt eine von Habich's Tabelle etwas abweichende Tabelle über 
den foftematifchen Gang bei dem Dampfbrauen, wogegen Habich fagt, daß 
feine Tabelle die rationellere fei*). 


Das Klären trüber Biere und die Wiederherftellung umges 
ſchlagener, verdorbener Biere. 


Denn gute Materialien zum Brauen verwandt werden, wenn man auf die 
rationelle Ausführung aller beim Brauen vorkommenden Operationen und Bro: 
ceffe die erforderliche Sorgfalt verwendet, wenn die Witterungsverhältniffe nicht 
zu ungünftig find und wenn dad Product in einem guten Keller lagern Tann, 
jo refultirt ohne weiteres Zuthun ein vollkommen klares Bier. 

Die Zeit, welche das Bier zum völligen Klarwerden bedarf, ift verfchieden. 
Dunklere und ſtark gehopfte Biere klären fich raſcher und fiherer, als hellere 
und weniger ftark oder nicht gehopfte; ftarke Biere beſſer ala ſchwache. Wie 
man ſchon bei dem Brauproceſſe auf rafhere Klärung des Products hinwirken 
fann, ift Seite 155 beſprochen, eben fo ift ſchon angegeben worden, daß Auf 
rühren der Hefe, des Bodenſatzes der Fäſſer, die Klärung fördert und herbeis 
führt. Die gröberen aufgefchlämmten Theile reifen dann, beim Riederfinten, 
die feineren, trübenden Theilden nieder. Auch durch Beimifhung von jungem 
gährenden Biere läßt fi oft in einem älteren Biere, das fi nicht gehörig 
klären will, die erforderliche Klärung zu Stande bringen. 

In Baden und am Nbein füllt man, nah Müller, das bayerifihe 
Schenkbier, um es raſch Mar zu erhalten, fobald es fäſſig ift, von dem Bottiche 
zur Nachgährung auf fogenannte Spähnfäfler, das heißt auf Fäſſer, in welche 
man, nachdem ein Boden herausgenommen, eine gewiffe Menge forgfältig gehor 
belter und gut audgeloheter Büchenholzfpähne gegeben hat. Beim Abzapfen 


Bene 640 Duart. 1 Wiener Eimer — 40 Maaß, & 1,414 Liter; 1 altböhmis 
der Eimer = 43,13 Wiener Maaß. 1 preuß. Quart — 1,145 Liter. 
*) Dingl. polyt. Sourn., Bd. CXLVIO, ©. 295; Bp. CXLIX, ©. 29. 
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des Bieres von folden Spähnfäffern ift aber große Vorſicht anzuwenden, nament« 
lid wenn das Bier durch längeres Spunden ſtarken Trieb erhalten hat. Wurde 
das Bier fehr Tauter auf die Fäffer gebracht, fo Tann man diefelben ohne Reini« 
gung fofort zum zweiten Male benugen, im anderen Falle fpühlt man fie, mit 
den Spähnen, wiederholt mit Waffer aus, ehe man fie wieder füllt. Nad 8. 
bis Amaligem Gebrauch müſſen aber die Spähne herausgenommen, gründlich 
gereinigt und abgetrocknet werden. 

Bei und wird man es immer für einen großen Webelftand halten, wenn 
man genöthigt ift, fogenannte fünftliche Rlärungsmittel anzuwenden, bei Bieren, 
die ohne diefe Elar erhalten werden können. In manchen Rändern ift aber, im 
Gegentheil, die künſtliche Klärung des Biered als Regel in Gebrauch, fo in 
Belgien und Frankreich, theils weil das Brauverfahren mangelhaft’ ift, wie ſicher 
in Belgien, theild weil man dem Biere nicht die erforderliche Zeit zum Selbſt⸗ 
Mären läßt oder laſſen kann. Bei uns wird eigentlich nur bei ſchwach oder nicht 
gebopften Weißbieren (Flaſchenbieren), welche rafch zum Verſchenken kommen muͤſ⸗ 
jen, weil fie leichter fauer werden, die Anwendung von Klärmitteln nöthig. 

Das vorzüglichfte und auch am Allgemeinften benugte Klärmittel ift die 
Haufenblafe *) (colle de poisson, daher der Ausdrud collage für das Klären). 
Um die Haufenblafe für den Klärproceß vorzubereiten, muß fie auf folgende 
Weiſe behandelt werden. Man weicht fie, nachdem fie eventuell geflopft und 
jerfchnitten ift, fo lange in weichem kalten Waſſer ein, bis fie zu einer weichen 
gelatinöfen Maffe aufgequolien if. Das Waffer muß öfter erneuert werden, 
namentlih in wärmerer Jahreszeit und wenn die Haufenblafe eine ordinäre 
Sorte ift, wo es ſich färbt und leicht übelriechend wird. Hierauf Inetet man fie 
unter fehr allmäligem Zufeßen von Waſſer oder Bier tüchtig und anhaltend 
dur, fo daß eine trübe ſchleimige Flüſſigkeit entfteht. Diele drückt man durch 
ein eines Tuch und fpühlt den Rücftand mit einer Heinen Menge Waſſers oder 
Bieres ab. Nach der Betmifhung von etwas Spiritus läßt fih das Klärmit- 
tel (Schöne), auf Flaſchen gefüllt, an einem Fühlen Orte einige Zeit Tang 
aufbewahren, ohne daß es verdirbt. 

Soll zum Klären gefehritten werden, fo vermifcht man das Klärungsmittel 
mit dem doppelten oder dreifachen Volumen Bier, recht innig, unter Anwens 
dung eines Reiſigbeſens, und giebt das Gemiſch dem zu Märenden Biere hinzu, 
es ebenfalls recht forgfältig mit diefem mengend. Das verfpundete Faß bleibt 
dann fo lange ruhig liegen, bis das Bier völlig Mar geworden. 

Die Menge des Klärungsmitteld, welche man nöthig hat, ift nad der 
Befchaffenheit des Bieres verfchieden, ſchwankt im Allgemeinen zwifchen 1 bis 
3 Taufendtel des Volumens des Bieres. 


9 Die gereinigte, getrocknete Schwimmblafe mehrerer Störarten, namentlich 
bes gemeinen Störs und des Haufens, Fifche, welche fich beſonders im ſchwarzen 
und faspifhen Meere und in ven, fich in dieſe ergießenven Flüſſen finden. Die 
Hauptforten find: die Haufenblafe in Ringeln und in Blättern. In Frankreich 
fommt jetzt Haufenblafe in feine Fäden zerſchnitten in den Handel, vie für die Ber 
wendung ſehr bequem if. 
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In Belgien wendet man häufig zum Erweichen der Haufenblafe Effig oder 
faured Bier an. Gießt man nun auch wohl die faure Flüffigkeit ab, fo bleibt 
doch Säure genug in der aufgequollenen Maſſe zurüd, um in dem Biere als 
Sifigferment zu wirken. Daher rührt fiher mit der jäuerlihe Geſchmack der 
belgifchen Biere. Bei ung wird bier und da, und namentlich für die Klärung 
mancher Weißbiere, beim Durchkneten der gequellten Haufenblafe, Wafler an- 
gewandt, worin Weinfäure gelöft ift, etwa eben fo viel, ald man Haufenblafe 
genommen hat. 

Die Theorie der Klärung dur die Haufenblaje ift von Payen aufgeklärt 
worden. Die Haufenblafe ift eine organifirte Subftanz, ift fogenannte leim- 
gebende Subftanz, noch nicht Leim. Sie quillt in Waffer außerordentlih auf und 
zertheilt fih dann beim Aneten in Faſern oder Fäden, welche, in das Bier ge 
bracht, ein zufammenhängendes Netzwerk bilden, das allmählig zu Boden finkt 
und die trüben Theilchen niederreißt. Iſt das Bier gehopft, fo verbindet 
fih die leimgebende Subftanz mit dem Gerbeftoffe aus tem Hopfen, fo wird 
fie gleihfam gegerbt, dichter und die Ablagerung erfolgt noch rafcher. 

Aus dem Geſagten ergiebt fih, daß Gelatine, wirklicher Leim, nicht das 
feiften fann, was Haufenblafe leiftet, weil jene eine volllommene Köfung bildet, 
und es folgt daraus, daß man die Haufenblafe nicht mit heißem Waſſer behan⸗ 
deln oder gar mit Wafler kochen darf, weil fie fih dadurch in Leim ver 
wandelt. 

Gelatine kann nur dann als Klärungsmittel wirken, wenn in der zu klä⸗ 
renden Flüffigkeit eine hinreichende Menge von Gerbeftoff vorhanden ift, mit 
welchem fie, wie die leimgebende Subſtanz, eine unlösliche Verbindung biltet, 
die fih in Fäden ausſcheidet, ablagert und fo Märend wirkt. Will man nicht 
gehopfte oder nur wenig gehopfte Biere durch Gelatinelöfung oder ähnliche Leim. 
löſungen Mären, fo muß man, nad dem Zugeben derfelben dem Biere noch eine 
gerbeftoffpaltige Flüſſigkeit, 3. B. Catechuauszug, Galläpfelaufguß, Ablohung 
von Nelkenwurzel oder eine Röfung von reinem Tannin beimiſchen. Indeß ift 
hierbei vorfihtig zu verfahren, weil durch Gerbeftaff auch ftidftoffhaltige Be⸗ 
ftandtheile des Bieres (fogenannter Pflanzenleim oder löslicher Kleber)“ gefällt 
werden und das Bier in Folge davon einen anderen Charakter erhält, wie Ha⸗ 
bich neuerlichit gezeigt hat. Daf die Gegenwart von Gerbeftoff au die Klä⸗ 
rung mittelft Haufenblafe fördert, ift fhon angeführt worden. 

Die genannten gerbeftoffhaltigen Flüffigkeiten dienen auch zur Wiederhers 
ftellung von Bier, das durd Bildung von Schleim (durch fogenannte Schleim» 
gährung) lang, zähe, fadenziehend geworden ift, was bei und wohl nicht vor⸗ 
fommt, aber bei den, durdy langſame Selbftgährung erzeugten belgifchen Bieren 
(3. B. Lambik) vorfommen fol. 

If Bier, dur zu weit vorgefchrittene Nachgäährung, zu arm an Zucker 
geworden, hart, wie man fagt, fo fann man demfelben durch Zugeben von jün- 
gerem eytractreichen Biere oder aber durch concentrirte Malzwürze, Stärkezuder: 
fyrup oder Kandis, wieder Körper geben. Es bekommt dann aud) wieder, nad 
dem Berfpunden, gehörigen Trieb. Hier und da füttert man fo, etwa alle vier 
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Wochen, die Ragerbiere mittelft Candis. In Belgien bildet das Verjchneiden 
des alten abgelagerten fauerlihen Bieres mit jüngerem Biere, Zuder und Sy- 
rup einen fehr wichtigen Theil der Behandlung des Bieres. 

Dier, welches einen Stich hat, ſäuerlich geworden ift, laßt ſich durch dop- 
peltlohlenfaures Natron völlig herftellen. Die Anwendung diefes Mitteld erfor 
dert aber fahverftändige Hände. Das Bier darf durch das Natronfalz nicht 
etwa neutral gemacht werden, fondern ed muß noch die, dem guten Biere eigens 
thümliche ſchwach faure Reaction behalten. Man muß deshalb die erforderliche 
Menge des Mitteld durch einen Berfuh im Kleinen ermitteln. Man giebt dafs 
felbe am beften zu, wenn das Bier. eben zum Berzapfen kommen foll; man füllt 
die Fleinen Faller mit dem Biere und wirft in jedes die erforderliche Menge des 
Salzes, wenn nöthig auch etwas Zuder, Malzfyrup oder dergleichen. Nach 
dem Berjpunden können dann die Fäßchen einige Zeit liegen. It das Bier 
ſehr fauer, wo dann natürlich viel doppeltfohlenfaures Natron zur Wicderher: 
Kellung erforderlich ift, fo entſteht fo viel eſſigſaures Natron, daß es abjührend 
wirkt. Solches Bier giebt man licher an Eifigfabrifanten ab. In neuerer Zeit 
bat man vorgefchlagen, in das Bier ein Stüd weißen Marmor (ohlenjauren 
Kalk) zu hängen, um es vor Säuerung zu ſchützen. 

Ein fehr angenehmes, erfrifchendes und kühlendes Getränk ſoll erhalten 
werden, wenn man dem Biere unmittelbar vor dem Genuſſe etwas Zucker und 
ein wenig Weinfäure zufebt, das Gemenge beider 3. B. in das Glas giebt. 


Die verfchiedenen Gattungen und Arten von Bier. 


Die charakteriftifhen DBeftandtheile des Biered find, wie wir wiflen, 
Ertract (Bierertract, Meifchertract), Alkohol und Kohlenſäure, denen 
Waſſer ald Auflöfungsmittel dient. In den gehopften Bieren enthält das 
Ertract ertractive Stoffe aus dem Hopfen. 

Alkohol und Kohlenfäure haben nur dur ihre Menge Einfluß auf vie 
Befchaffenheit des Bieres, das Ertract hat außer durch die Menge, auch noch 
dur feine qualitative Verfchiedenheit Einfluß. Man denke daran, daß das 
Ertract aus nicht gedarrtem oder mehr oder weniger ſtark gedarrtem Malze ab- 
ftammen Tann, daß es Gummi und Zuder in fehr wechſelndem Verhältniſſe 
enthalten, reicher oder’ärmer an Proteinftoffen fein fann, daß es aus reinem 
Nalzertract beftehen oder Meifchertract aus ungemalztem Getreide, Kartoffeln 
uf. w., ja unmittelbar zugefeßten Zuder enthalten fann; man berückfichtige, 
wie verſchieden die Qualität des Hopfens iſt. 

Wenn nun zunächſt auch die Verſchiedenartigkeit der Biere bedingt iſt, 
durch die Quantität von Alkohol und Kohlenfäure, welche fie enthalten, und 
dur die Quantitaͤt und Qualität des Ertracte, fo tragen doch auch noch ans 
dere Umftände dazu bei, manchem Biere befondere Eigenfhaften zu verleihen. 
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Durch die Benußung von Rauchdarren kann ein harakteriftiiher Rauchgeſchmack 
in das Bier kommen, durch Lagern des Bieres auf ausgepichten Fäſſern ein 
ftärkerer oder ſchwaͤcherer und fehr verfhieden feiner Pechgeſchmack. Hier und 
da wendet man beim Brauen aromatifche Zufähe an, z. B. trodne unreife 
Pomeranzenfrüchte, die den Geſchmack des Bieres mit beftimmen, und gewifle 
Meifhmethoden und Gahrungsmethoden geben dem Biere Eigenthümlichkeiten *). 

Je mehr Ertract das Bier enthält, defto runder, voller erfcheint es 
auf der Zunge, -defto mehr Körper hat es, defto fättigender ift ed. Im Allger 
meinen liegt der Gehalt an Ertract zwifhen 4 bis 15 Procent; in der Brauns 
fhweiger Mumme beträgt er, ausnahmöweife, an 40 Procent. Man nennt 
Biere, welche reich find an Malzertract, vollmundige, fubftanziöfe oder 
reiche Biere. Biere, welche verhältnigmäßig wenig Ertract enthalten, heißen 
dünne, arme oder magere Diere. Sie find bei größerem Alkoholgehalte 
weinartig. 

Je mehr Alkohol das Bier enthält, deſto beraufchender wirkt ed. Der 
Gehalt an Alkohol ſchwankt ohngefähr zwifchen 2 bis 8 Procent. Man nennt 
alkoholreichere Biere ſtarke Biere, alloholärmere ſchwache Biere. 

Je reicher das Bier an Kohlenſäure ift, deito ſchäumender, mouffiren> 
der ift ed. Die Menge der Kohlenfäure liegt im Allgemeinen zwifchen O,1 bis 
0,2 Procent, nad Ziurek bis 0,6 Procent. 

Aus nicht gedarrtem Malze, aus Luftmalz, gebraute Biere heißen Weißs 
biere; dunklere, aus gedarrtem Malze erhaltene Biere werden Braunbiere 
genannt. Gehopfte Biere nennt man wohl Bitterbiere, nicht gehopfte 
Süßdiere. Es liegt auf der Hand, wie fehr der Geſchmack des Bieres abhän- 
gig ift von dem Darrmalzaroma und wie bedeutend der Malzgefhmad durch den 
Hopfen modiflcirt wird. Bier, welches Pechgeſchmack beſitzt, Heißt Pechbier. 

Es mag nochmals hervorgehoben werden, daß nicht jedes Getränk, welches 
Malzertract, Alkohol und Koblenfäure enthält, auf den Namen Bier Aniprud 
machen kann. Der Gehalt an Malzertract darf nicht unter ein gewiſſes Minis 
mum, etwa 4 Procent, herabfinten und es muß ein größerer Alkoholgehalt von 
einem größeren Ertractgehalte begleitet fein, fonft ift das Getränk nit Bier, 
fondern mouffirender Malzwein (S. 116). 

Don den Beftandtheilen des Bieres laſſen fih nur das Ertract, der Altos 
bol und die Kohlenfäure genau quantitativ beflimmen, woraus fih der Ge⸗ 
halt an Waffer ergiebt (f. Unterfuhung des Bieres). Fügt man dann dem Re 
fultate der quantitativen Beftimmung diefer Beitandtheile noch hinzu, ob das 
Bier, heil oder dunkel, ſtark oder ſchwach gehopft, oder nicht gehopft ift, und 
was es fonft no für Eigenthümlichkeiten zeigt, fo bekommt man ein völlig 
richtiges Bild von der Befchaffenheit deſſelben. Da die Menge der Kohlen 
faure dem Grade des Mouffirend entfpricht, fo ift eine genauere Beſtimmung der- 


*) Vielleicht hat der Gebrauch von unreifen Pomeranzenfrüchten Beranlaflung 
gegeben zu dem Verdachte ver Anwendung von Kokkelskörnern in den Brauereien, 
Jene und diefe gleichen einanver fehr. 
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felben in der Regel ebenfalls überflüffig, es reicht völlig aus, anzugeben, ob das 
Bier Hark oder ſchwach mouſſirt. 

Man darf nicht glauben, daß ein und diefelbe Art oder Sorte von Bier 
unabänderlich dieſelbe Zufammenfeßung habe. Rur bie mittlere Zufammenfeßung, 
nah einer großen Zahl von Analyfen, läßt fi) angeben, und faft jede Sorte 
von Bier wird ſtärker oder ſchwächer, das heißt aus flärkeren und ſchwächeren 
Bürzen gebraut, eventuell ftärker oder ſchwächer gehopft. Dies ift namentlich 
der Fall bei Bieren, welche zum Berfenden kommen. Der englifche Porter und 
dad englifhe Ale, welche wir hier auf dem Continente trinken, find andere 
Biere, als der gewöhnliche Porter und das gewöhnliche Ale in England. So 
iſt es auch mit den bayerifihen Bieren. Selbft in dem Biere von ein und dems 
ſelben Gebräue ändert filh das Verhältniß des Alkohols zum Ertract nad der 
Dauer des Kagernd. 


In dem Folgenden it der Gehalt an Ertract und Alkohol verſchiede⸗ 
ner Arten und Sorten von Bier aufgeführt, um wenigftend ein annähernd rich⸗ 
figes Bild von der Befchaffenheit diefer Biere zu geben, das dann vervollftän- 
digt wird durch Angabe der Farbe, des Geſchmacks und der Stärke des Mouf- 
ſirens der Biere. . 





Brocentgehalt an 





Namen der Biere EEE 
Ertract Alkohol 
London Ale, zum Export . . .. . 7 bis 5 6 bis 8 
London Ale, gewöhnliche er .. b —4 4 — 8 
London Porter, zum Export.... 7—6 5b —6 
London —5— gewöhnlicher - b —4 8 —4 
Brüffeler Lambil . . . .. 0. . 5,5 — 8,5 4,5 — 6 
Brüffeler Faro . - . - 22000. 5 — 3 25 — 4 
Biöre forte de Strassbourg . - » - 4 — 85 4 — 45 
Bitre blanche de Pars. . . » » « 8 —5 85 — 4 
Baieriſches Bie .. 6,65 — 4 8 — 45 
Berliner Weißbier - oo - 00000 6,2 — 5,7 18— 2 


Die folgende Tabelle enthält die fpeciellen Refultate der Unterfuhung eint- 
ger Biere: 
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Procentgehalt an 










Koh: Namen der 


Malzs |Alfo- Iens Analytifer 
ertract | Hol | fäure Waſſer 


Namen der Biere 





London Porter, von Barkley und 





Berlin... 222 20m. , 5,4 Kaiſer 
London Borter . . 2». 2200. 6,8 | 6,9 Balling 
London Porter (Berlin)... . - - 5,9 | 4,7 Ziuref 
Burton Ale » » 2 2 2 020. 14,5 | 5,9 Hoffmann 
Scotfh Ale, Evinburg . . . - - - « 10,9 | 8,5 Kaifer 
Ale (Berlin). ». 22222000. 63 | 76 Biuref 
Brüfieler Lambif . .. 202... 34 | 5,5 Kaifer 
Brüffeler Faro . . 2 02000. 2,9 | 49 Kaifer 
Salvatorbier, Münden . - ... - 94 | 4,6 Kaifer 
Bodbier, Münden - . . 2... 9,2 | 4,2 Kaifer 
Baierifches Schenkbier, Münden ..| 58 | 3,8 Raifer 
Baieriſches Lagerbier, Münden, 16 

Monate alt 2 > 202. ‚o | 5,1 | 015 | 89,75 | Raifer 
Baierifches Lagerbier, Münden. - .| 39 | 4,3 | 0,16 | 91,64 | Kaifer 
Baieriſches Schenfbier, Draunfchmeig 54 | 35 | — | 91,1 | Otto 
Baierifches Bier (Walvihlößchen) . 48 | 86 | — | 91,5 | Fifcer 
Prager Schenfbier . . -»..... 6,9 | 24 | — | 90,7 | Balling 
Prager Stadtbier. . 0.0... 10,9 | 3,9 | — | 85,2 | Balling 
Süßbier, Braunf: weig ren 14,0 | 1361| — |} 847 | Stto 
Zofty’ihes Bier, Berlin. -. »... 2,6 | 2,6 | 0,5 | 94,8 | Ziuret 
Werder'ſches Braunbier, Berlin. . .| 31 | 2,3 | 0,3 | 94.2 | Ziuref 
Berliner Weißbir . . .. 200.0. 5,7 1 19 | 0,6 | 91,8 | Siuref 
Biere blanche de Louvain . . . .!| 80 | 40 — | 930 | La Sambre 
Betermanı, Louvain - - - ....1 40|1|65 | — | 895 | La Gambre 
Mumme, Braunfhweig - - - - - .| 45,0 | 19 | — | 53,1 





= 


Sreytag und 
Bofle. 


Ale ift ein helles, mehr oder weniger bittere® (mild or bitter Ale) fub- 
ftanziöfes, Starkes Bier; Porter ein dunkles, mehr oder weniger bitteres, fub- 
ftanziöfes ſtarkes Bier. Die baierifchen Biere find mäßig fubitanziöfe, mäßig 
ftarke, hellere oder dunklere, mehr oder weniger bittere Biere. Die öfterreichifchen 
und böhmifchen Biere gleichen den baierifchen, nur find fie oft etwas fubftan- 
ziöfer. Die beigifchen Biere, hinfihtli des Gehalts an Ertract und Alkohol 
den baierifchen ebenfalld nahe ftehend, haben alle einen fäuerlichen Gefchmad. 
Das Berliner Weißbier ift ein etwas ſubſtanziöſes, fchwaches, ſtark mouffirendes 
Dier. Die Braunſchweiger Mumme ift kaum ein Bier zu nennen; fie ſchmeckt 
wie Malzertract oder Quefenwurzelertract. 

Mir find fo ziemlich über die Zeit hinweg, wo der Deutfche im Auslande 
Alles beſſer fand, ald in der Heimath. Es würde offenbar von einer Berir 
rung des Geſchmacks zeugen, wenn man tradhten wollte, Porter und Ale, die 
belgifchen Biere, Lambik, Faro u. a. oder die franzöfifhen Biere an die Stelle 
der baierifhen Biere zu fepen. Starker Borter und ſtarkes Ale haben ihrer gro: 


*) Der Strich deutet an, daß bie Kohlenfäure nicht quantitativ beſtinmt 
wurde. 
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ben Haltbarkeit wegen hoben Werth, z. B. für Seereifen, bei und mögen fie 
Luxusbiere bleiben. Der gewöhnliche leichtere Porter fteht ficher nicht höher, als 
umfere baierifchen Biere, und an die Stelle des hellen Ales, des Tafelbieres, könn, 
ten wir recht wohl ein noch beſſeres Bier ſetzen. 

Die beigifhen Biere find, nach meinem Dafürhalten, da® non plus ultra 
von fchlechten Dieren, fie find fo hart und fäuerlih, fo ohne allen Trieb, daß 
man fib am diefelben eben fo gewöhnt haben muß, wie an das Lichtenhainer 
Bier in Jena, um fie genießbar oder gar ſchmackhaft zu finden. Ich habe mit 
dem beften Willen niemals ein Glas davon trinken können, ohngeachtet ich die 
Subftanz, weldhe man Tabac du pays nennt, zu Hülfe nahm, deren Qualität, 
feld wenn dieſe premiere iſt, wohl nody unter der des Bieres fteht. La 
Cambre, der ausgezeichnete belgifhe Techniker, fagt, daß fih die belgiihen 
Biere fehr verfchlechtert hätten, ich glaube aber, daß ſich der Gefchmad in Bel⸗ 
gien gebefiert hat. 

Man ſtellt in England, Frankreich und Belgien das bayerifhe Bier fehr 
hoch, und nur Mimatifche Verhältniffe oder der Umſtand, daß man ſich nicht 
leicht von dem Gewohnten trennt, hindern oder erſchweren die allgemeinere Ders 
breitung der fogenannten bayerifchen Biere. Der Induftrie if hier noch ein gro⸗ 
ßes und dankbares Feld offen. 

In Frankreich hat man das deutfche Wort Schoppen in die Sprache auf 
genommen; une choppe de biöre de Baviöre ift in Parid nicht minder be 
liebt, als bei ung, ohngeachtet dieſelbe nicht entfernt an den, bei und friſch vom 
Baffe verzapften Schoppen anreicht. Auch in Brüffel findet man in den Bierftus 
ben ſchon häufig bayerifche® Bier, und Amerika hat fi neuerlichſt ganz den baye⸗ 
rifhen Bieren zugewandt, die dort oft von ausgezeichneter Güte gebraut werden. 

So verbreiten fi die bayerifhen Biere immer mehr, und verdrängen mit 
Recht die fchlechteren Localbiere auch anderwärts, wie dies bei und ſchon geſche⸗ 
ben if. Wo man die lange, forgfame Pflege der untergährigen Biere ſcheut, 
mag man ſich wenigftend den öfterreichifchen und böhmifchen obergährigen Bie⸗ 
en zuwenden, die man immer und überall brauen Tann, wo nicht ein, den 
Fortſchritt hemmendes Befteuerungsgefeb Geltung hat, wie dies in Belgien der 
Fall iſt. Belgien wird nicht eher ein gutes Bier haben, als bie es die Der 
feuerung der Sapacität des Meiſchbottichs aufgegeben hat. 

Die höchſte Aufgabe der Braukunſt 'iſt, ein leichtes, feines, nicht ehr bite 
teres Bier haltbar zu brauen. Man kann es deshalb keinen Kortihritt zum 
Befieren nennen, daß man jebt hier und da bei den bayerifchen Bieren, das leich⸗ 
tere helle feine Bier durch ein ſchwereres dunkleres, deshalb weniger feines 
Dier erjegt, das fih den englifhen Bieren mehr nähert. Ein dunkles, ſtarkes 
bitteres Bier trägt allerdings fo viele Momente zur Confervation in fi, daß 
die Darftellung und Aufbewahrung defjelben chen feine aroße Sorgfalt erfors 
dert. Dan darf nur in eine englifche Brauerei gehen, um zu fehen, wie leicht 
es dem englifhen Brauer wird, Porter und Ale haltbar zu brauen, und welchen 
ſchweren Stand der bayerifhe Brauer hat, welcher ein nicht flarkes, helles, feines 
Bier- zum Verkauf ſtellen will. 

14° 
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So vortrefflich auch die bayerischen Biere find, beklagen muß ich doc, daß 
fie das gute leichte, gehopfte, obergährige Flaſchenbier, wie man es früher in 
einigen Gegenden ald gewöhnlichen Haustran? fand, faft ganz verdrängt haben, 
zum großen Nachtheile des Geldbeuteld und der Gefundheit Bieler; denn ein 
leichtes Bier, in welchem der geringere Gehalt an Ertract und Alkohol durch 
eine größere Menge Kohlenfäure verhüllt ift, fagt ſicher der Conſtitution Vieler 
mehr zu, als das bayerifche Lagerbier. Man follte jenes Bier, dem Lagerbier ge: 
genüber, nicht fo ftiefmütterlich behandeln. 


In früherer Zeit machten fi) viele Städte durch ganz befondere Arten 
von Bier berühmt, deren Namen oft fehr curiofe waren. Diefe fogenannten 
Kocalbiere haben mehrentheild die Bedeutung verloren, welche fie befaßen, und 
man braucht dies meiftend nicht zu beklagen, felbf wenn die Einwohner der 
Stadt noch mit Begeifterung von diefen Bieren reden. Auch hier hört man 
faft immer die Verſchlechterung des Bieres als Urfache angeben, daß der frühere 
Ruf fih verloren, und auch bier ift gewöhnlich der verbeflerte Geſchmack des 
Publikums die Urſache. 


Mit dieſen Localbieren haben nichts gemein die Biere einer Gattung, 
welche in manchen Städten oder in manchen Brauereien mit beſonderer Sorg⸗ 
falt, oder unter Anwendung gewiſſer Modificationen bei dem Brauverfahren ger 
braut werden. Das Eulmbadher, Nürnberger, Erlanger bayerifche Bier find ficher 
nicht Zocalbiere zu nennen, eben fo nicht das Waldfhlößchen, oder das Schwe⸗ 
chater und Liefinger Bier, die in Wien fehr gefhäbt find, oder die biöred de 
Strassbourg, welche man in Paris liebt. Die meiften eigentlihen Localbiere 
hat wohl noch Belgien. 

Durch die Zurüdführung der, bei dem Bierbrauen vorfommenden Opera 
tionen und Procefje auf die wifjenfchaftlichen Principien ift dem Hauptzwede 
des vorliegenden Werkes genügt, indem dadurch der Weg gezeigt ift zur ratio, 
nellen Ausführung des Brauproceffes für alle die verfchiedenen Gattungen von 
Dier. Ueberdies find auch über das Brauen der bayerifchen untergährigen Biere 
der böhmischen und öfterreidhifchen Biere, der englifhen und belgifchen Biere, fo 
wie der leichten Slafchenbiere, fo fpecielle Angaben gemacht worden, daß der mit 
dem Brauprocefie im Allgemeinen Bertraute von dem Geſagten unmittelbar 
wird Anwendung machen können. Auf Recepte zur Darftellung von LXocalbie- 
ren, wie man fie in einigen Werken findet, ift wenig zu geben; fie find außer: 
dem meiſtens recht überflüfftg, da foldhe Kocalbiere felten allgemeinere Berbrei: 
tung verdienen, und man an dem Orte, wo man diefe Biere Braut, die Necepte 
nicht nöthig hat. 

Theils um dem Leſer die bei dem Brauprocefie vorkommenden Operationen 
nochmals überfihtlich vorzuführen, theild um zu zeigen, mit wie wenigen Wor⸗ 
ten ſich dad Verfahren zur Bereitung des einen oder anderen Bieres mittheilen 
läßt, theild endlih, um noch Anhaltspunkte in Bezug auf die Menge der Mas 
terialien und des Products zu geben, find Probegebräue einiger wichtigen Biere - 
in dem Folgenden befchrieben. 
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Ale, ſtarkes zur Ausfuhr, und leichtes Bier, fogenanntes Tas 
felbier (Ale for export and Table beer): 

100 Barrel Ale . — 163 Hectoliter 
80 » Tafelbier— 180 ⸗ 

Materialien: 

Blafſſes Malz, befte Qualität . . 176 Gentner = 8940 Kilogr.”) 
Hopfen von Kent, befte Qualität . 480 Pfund — 217,5 » 

Das Schrot durch Ausfhütten in Waffer von 50° R. eingeteigt, dann 
oh etwas Wafler von 520R. zugegeben und hierauf durch Wafler von 720N. 
auf die Meifchtemperatur gebradht. 20 bis 25 Minuten mit der Meifchmafchine 
tührig gemeifcht, dann den Bottich bedeckt. 2 Stunden auf der Ruhe, dann die 
erſte Würze gezogen und in den Keſſel gebracht. 

Rah dem Ahfliegen der erften Würze der zweite Buß mit Wafler von 
720 R.; 1/, Stunde gemeifht, 1/s Stunde auf der Ruhe, wieder 10 Minuten 
gemeiſcht, dann 1 Stunde auf der Ruhe. Die zweite Würze gezogen, in den 
Keſſel zu der erften, zugleich der Hopfen; 2 Stunden gelodht. 

Rah dem Anfließen der zweiten Würze der dritte Buß; 1 Stunde auf 
der Ruhe, Die Würze gezogen; ein vierter Guß durch Beſprengen oder Ueber: 
ſchwenken. 

Die dritte und vierte Würze zu Tafelbier in den zweiten Keſſel. 

Nachdem die Alewürze in dem Keflel gehörig gekocht, ablagern gelafien und 
auf die Kühle. Der Hopfenrückſtand im Kefjel in den anderen Kefielzum Tas 
felbier. (Gewöhnlich giebt man noch etwas Hopfen geringerer Qualität zu.) 

Die Alewürze auf 120R. abgekühlt, mit Concentration von 21 Procent 
m dem großen Gährbottiche (Seite 194) mit Hefe angeftellt, die vorher mit ets 
was Iauwarmer Würze vermifcht worden. Sie blieb hier vier Tage; die Tem- 
yeratur erhob fi am vierten Zage auf 199 R.; es wurde deshalb durch kaltes 
Bafler gekühlt (a. a. O.), dann kam fie, auf 91/, Proc. vergohren, in die 
Meinen Gährgefäße, wo fie fünf Tage blieb. Sie war dann auf 61/; Procent 
vergohren; die Bergährung betrug alfo im Ganzen 14,5 Proc. des Saccharo⸗ 
meter — 69 Procent. Das junge Bier in die großen Lagerfäfler gebracht. 

Die Würze zum Tafelbier, mit 170 R. in dem großen Gährbottiche geftellt, 
tam nach 38 Stunden in die mit Ausguß verfehenen Zonnen (Seite 194), 
blieb hier 48 Stunden und wurde dann auf die gewöhnlichen Barreld gezapft, 
in denen das Dier nach zwei bis drei Monaten zum Verkauf kommt. 


*, Da die Pfunde der verfihiedenen Länder mit dem Kilo verglichen find, und 
jept fehr viele Länder das halbe Kilo als Pfund eingeführt haben, fo rebucirt man 
zunächſt am zweckmäßigſten die Pfunde auf Kilos. Eben fo ift es am beiten, bie 
Maaße ſtets zuerſt in Liter und Hectoliter umzuwandeln, weil die Maaße aller 
Länder mit dem Liter verglichen find. 8940 Kilo find 179 Zollcentner & 50 Kilo, 
160 baterifhe und Wiener Gentner & 56 Kilo. 168 Hectoliter find 254 baleriſche 
Gimer, & 60 Maaß, 238 bater. Bier⸗Cimer 3 64 Maaß; denn 1 bater. Eimer iſt 
64 Eiter (0,64 Hectoliter); 1 baier. Bier⸗Cimer 68,5 Liter (0,685 Hectoliter). Sie 
find ferner 142 preußifhhe Tonnen, da 1 Tonne — 114,5 Liter (1,145 Hectoliter) ; 
1 Biener Simer = 56 Liter (0,56 Hectoliter). 
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Das Ale zur Ausfuhr wird gewöhnlich erſt nah 20 bis 24 Monaten auf 
die Barrel und auf Flafchen gezogen. Einige Brauer geben dann eine geringe 
Menge Hopfen mit in die Fäfler. 

Die Temperatur, bis zu welcher man die Würze abkühlen läßt, ſchwankt 
zwifchen 8 bis 159 R.; fie ift um fo niedriger, je höher Die Temperatur der 
Luft. Das zum Derfand beftimmte Ale braut man nur in günfliger Jahreszeit. 

Wenn die Gährung in den großen Gährbottichen zu ſtürmiſch werden will, 
nimmt man von Zeit zu Zeit die Hefendede ab und kühlt, wie gefagt, durch 
das Schlangenrohr. Iſt, im Gegentheil, die Gährung nicht lebhaft genug, fo 
rührt man die Hefe unter die Oberfläche und wiederholt dies, wenn nöthig. 

Die Heinen Gährgefäße find, wie ebenfalls ſchon früher erwähnt, entweder 
ftehende Bottiche mit Ausguß, oder Tonnen, auf deren Spundöffnung ein 
fupferner oder gußeiſerner Ausguß geftedt wird (Seite 194). 

In einigen Brauereien läßt man das von den kleinen Gährgefäßen kom- 
mende Sungbier, ehe es in die großen Nefervoire des Magazins kommt, durd 
eine Kühlvorrichtung fließen, die ed auf 8 bis 60 R. abkühlt, was natürlich die 
Haltbarkeit erhöht. 

In manchen Brauereien werden außer Malz und Hopfen noch Zufäbe an, 
gewandt; fo wurden in unjerem Gebräu der gährenden Würze in dem großen . 
Gährbottiche am zweiten Zage 2,7 Kilo zerftoßene Paradieskörner, 1,8 Kilo 
Coriander, 1,8 Kilo Kochſalz zugefebt. 


Gewöhnlihes Ale: 260 Barrel = 424 Hectoliter. 


Materialien: 
Blaffes Mal; . . . 70 Quarter = ca. 204 Hectol. — 870 preuß. Scheffel 
Bernſteinfarben Mi; 0 » = 29 —= 53 » » 


Ameritan. Hopfen . 524 Pfund — 238 Kilo. 

Temperatur der Luft 5 bis 60 R. 

Der erfie Guß mit 140 Barrel Wafler von 620 R.; davon 110 Barrel 
zum Ginteigen, 30 Barrel zum Meifchen. 

Nach einer Stunde die erfte Würze gezogen; 82 Barrel von 25 Proc. in 
den Keſſel. 

Nach Abflug der erften Würze der zweite Guß mit 92 Barrel Wafler 
von 680 #.; 1 Stunde auf der Ruhe, dann 1/, Stunde gemeiſcht, dann wie- 
der 1/, Stunde auf der Ruhe. Die zweite Würze gezogen; 85 Barrel von 17,5 
Procent, zu der erften, in den Keſſel mit dem Hopfen 2 Stunden gekocht. 

Der dritte Guß mit 84 Barrel faſt fiedenden Waſſers, wie der zweite, 
aber nur einmal gemeifht. Rad 11/, Stunden die dritte Würze gezogen, 
Der vierte Guß mit 84 Barrel Waſſer, faft fiedend, durch Beſprengen. Dritte 
und vierte Würze in den zweiten Steflel. 

Nachdem die Würze des erften Kefleld hinreichend und ftark gekocht (21/, 
Stunden) in den Hopfenbottih und von da, nad einftündiger Ruhe, auf die 
Kühle. Der Hopfenrückſtand im Kefjel und Hopfenbottiche in den zweiten Keffel 
zu der zweiten Würze. Diefe damit 4 Stunden gekocht, dann auf die Kühle, 
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Rah hinreichender Abkühlung beide Würzen gemengt. Die erfle, 110 
Barrel, zeigte 20 Proc., die zweite, 150 Barrel, zeigte 71/, Proc., das Gemenge 
13,5 Proc. Angeftellt bei 12,50 R.; am dritten Tage die gährende Würze in 
die Meinen Bottiche.? 


Borter, ftarker (Brown stout) und Zafelbier: 
&5 Barrel Brown stout — 90 Hectoliter 
43 »  TXafelbier — 70 » 
Materialien: 
Draunes Malz . . 24 Quarter 
Dernfleingelbed Ma; 8 » 40 Quarter*) = 106 Hectoliter 
Blafles Mil; . .. 8 
Ameritanifher Hopfen 2 Eentner . . . . . .— 1016 Silo. 

Temperatur der Luft 80 R. 

Der erfte Guß mit 49 Barrel (80 Hectoliter) Waſſer von 619 R.; zwei⸗ 
mal anhaltend gemeiſcht, 12/, Stunden auf der Ruhe. Die erfte Würze von 
30 Broc. in den Kefiel. 

Der zweite Guß mit Wafler von 700 R. 1 Stunde gemeiſcht, 1 Stunde 
auf der Ruhe. Die zweite Würze gezogen, zu der erften in den Kefiel, nad 
jweiftündigem lebhaften Kochen der Hopfen dazu, 3/, Stunden mäßig gekocht, 
dann auf die Kühle. 

Die gekühlte Würze, 19,6 Proc. zeigend, in dem großen Bottiche geftellt; 
nah 36 Stunden in die Heinen Bottidhe, wo die Gährung drei Tage dauerte. 
Das Jungbier zeigte 6 Procent. Das Zafelbier wurde aus zwei Nachgüflen und 
dem Hopfenrüdftande der erften Würze gewonnen. 

Gewoͤhnlicher Porter wird auf ähnliche Weife gebraut, nur nimmt man zu 
den erften Güſſen eine größere Menge Wafler und befchleunigt die Gaͤhrung, 
indem man etwas wärmer ſtellt. Die Concentration der Würze ift 12 bis 
14 Procent (fa Cambre). 


Bayeriſches Lagerbier: 
76 bayerifhe Eimer — 52 Hectoliter. 
Materialien: 
12 bayer. Scheffel Mal; = 3640 baier. Pfund — 1478 Kilo. 
Hopfen 55 Pfund — 30 Kilo. 
An den Meifhbottih 89,5 Eimer kaltes Waffer zum Ginteigen. In die 
Pfanne 82,5 Eimer. Die eingeteigte Maffe betrug 108,3 Eimer. 
Nachdem das Wafler in der Pfanne fiedend geworden, war es auf 78,5 
Eimer reducirt, damit der erfte Guß; 15 Minuten gemeiſcht, Temperatur der 
Reife SOC R. ) 


9 Das Berbältnig der verſchiedenen Sorten Malz weicht in den Brauereien 
ſehr ab. Man findet auch angegeben: 7 blaffes Malz, 1 braunes Malz, % fhwars 
ses Barhmalz, oder: 12 blafies Malz, 6 bernfeingelbes, 6 braunes, 1 ſchwarzes. 
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80 Eimer Meifhe aus dem Meifchbottiche in die Pfanne, eine halbe 
Stunde gekocht (erfter Dickmeiſch). 

Der gelochte Dickmeiſch in den Meifchbottich, fo daß die Temperatur auf 
450R. Tann; dann fogleich wieder 78 Eimer Meifhe in Sie Pfanne; 20 Mi- 
nuten gekocht. 

Der zweite Dickmeiſch in den Bottih, Y/, Stunde gemeifht; Lautermeiſch 
abgelafien, in die Pfanne, 92 Eimer, 20 Minuten gekocht. 

Der gekochte Lautermeifh in den Bottih zurück, 1/; Stunde tüchtig ge- 
meifcht, Temperatur 62 bi 630 R., 1 Stunde auf der Ruhe; klare Würze 
gegogen. 

Erhalten 118,7 Eimer Würze von 9,37 Procent; in die Pfanne mit dem 
Hopfen, 2 Stunden gekocht, wodurd das Volumen auf 107 Eimer kam; die 
Goncentration 11,1 Brocent. 

Auf die Kühle; nah dem Abkühlen 81,5 Eimer Würze von 12,1 Proc.; 
angeftellt, die Bottihgährung dauerte 10 Tage. Auf die Fäfler 76 Eimer, 
alfo vom Scheffel Malz; 6,3 Eimer. 

Das Bier enthielt unmittelbar nach der Gährung 6,5 Procent Exiract, 
3,3 Procent Alkohol. ‘ 

Die folgende Tabelle zeigt den ganzen Gang des Brauprocefies fehr 


überſichtlich: 





Anzahl ber Gimer 
d M 


Die Operation anfe 







Operationen 












angefans 


im Meiſch⸗ in der 
gen beendet 


bottich Pfanne 





u. M. turn E. M. E. M. 

Einteigen - . 2.2... 20 — — 108 20 78 20 186,6 
Erſter up, Meiihen . .| 6 — 6 15 186 40 — — — 
Ueberſchoͤpfen in die Pfanne | 6 15 6 45 99 — | 80 — 179 
Kochen (erſter Didmeifh). | 7 25 8 — — - | — — — 
Meilgen -.. ... 8 — 8 5 — — — — — 
Ueberfhöpfen -. -. » . - - 8 5 8 20 4 —| s—| 172 
Boden (weite Diemeifh) | 8 40 9 10 — — — — — 
Meiihen - 222.200. 10 9 20 — — —— — 
Bautermeifi in die Flanne 9 20 9 25 77 — 82 — | 16 
Kochen (Lautermeiſch) ‘9 50 10 10 — —— — — 
Meiſchen..... 10 10 | 10 38 | 162 — — | 162 
Bine gezogen - : . . - 11 47 1 20 — - /18 5 — 

Kochen der Würze... .| 1 55 4 10 - - | — — — 
Gekochte Würze — — 1— — — — | 107 — — 
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Quantitative Beftimmung der Beftandtheile des Bieres. 
(Bierprobe.) 


Unterfuchungen des Biered auf den Gehalt an feinen weientlihen Beſtand⸗ 
theilen find befonders für diejenigen Länder von Wichtigkeit, in denen die 
Schüttung, das heißt das Verhältniß des Malzes zu dem Biere, gefeblich vor 
geichrieben if. Es Laßt fih nämlich die Schüttung, oder wenigſtens doch die 
Concentration der Würze aus dem Gehalte des Diered annähernd berechnen. 
Ausgezeichnete Chemiker haben fih deshalb mit dem Gegenitande beichaftigt 
und Methoden zur Unterfuchung ermittelt, welche fichere Refultate geben. Die 
Namen Balling, Fuchs, Kaifer, Steinheil, Zenned find hier zu nennen, 

Der chemifchen Unterfuhung muß die Prüfung durch die Sinne voran. 
gehen, da mehrere Beitandiheile des Biere nur durch diefe nadhgewielen und 
annähernd ihrer Menge nach beftimmt werden können. 

Die mehr oder weniger dunkle Farbe des Bieres entjcheidet jebt nicht 
immer über den Grad der Darrung, welche das Malz erlitten, oder über die Art 
und Dauer des Würzelochens, da vielfach jebt die Farbe durch Couleur oder 
durch Cichorienauszug gegeben wird. 

Der Schaum des Bieres, welder fi beim Einſchenken zeigt, wird nad 
Art des Bieres, nach dem Alter defielden und ob ed auf Fäſſern oder auf las 
fhen gelagert, verſchieden ſtark fein. Bei bayerifchen Lagerbieren, welche fich im 
höhften Grade der Güte befinden, ift er rein weiß, milchicht; er befteht namlich 
aus fehr kleinen Bläschen, die fih lange halten. Junges, einige Zeit auf Fla⸗ 
fhen gelageries Bier giebt einen gelben hefigen Schaum. Altes, ſtark vergobs 
renes Bier giebt einen großblafigen loderen Schaum, der um fo leichter zuſam⸗ 
menfällt, je weniger Ertract darin enthalten if. Einen ähnlihen Schaum 
geben Biere, welche matt find, weil fie nicht lange genug gefpundet oder auf 
Flaſchen gelegen haben. Der Schaum des Porters ift braun. Leichte Flaſchen⸗ 
biere mouffiren ſehr ftark. 

Der Geruch des Bieres ift ein fehr gemifchter, indem ex von dem Hopfen» 
aroma, dem Darrmalzaroma, dem Weingeifle und der Kohlenfäure herrührt; die 
Feinheit des Darrmalzaromas und die Güte des Hopfens laflen fich durch dem 
Geruch erkennen. 

Der Geſchmack belehrt, ob das Bier fubflanzios ift oder nicht, ob «8 
viel oder wenig Hopfen erhalten, ob es auf gepichten Fäſſern gelegen, ob ein 
gutes Berhältnig zwifchen Ertractgehalt und Alkoholgehalt ftattfindet, ob es 
jung, hart, ſchal oder fauer. Junges Bier ſchmeckt noch ſtark nach Würze. 

Die Beftandtheile des Bieres, welche gewöhnlich allein genau quantitativ 
beffimmt werden, find: das Ertract und der Alkohol, woraus fih dann 
auch die Menge des Waffers ergiebt. Die Kohlenfaure kommt, wie ſchon 
früher gefagt, in verhältnigmäßig geringer Gewichtsmenge vor. Bei dem Definen 
der Flaſchen, Umfüllen des Bieres und Abwägen, behufd der Unterfuhung, 
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entweicht ein fo beträchtlicher Theil diefer geringen Menge und es kann auf den 
größeren oder geringeren Gehalt des Bieres an Kohlenfäure aus dem ftärferen 
oder ſchwaͤcheren Mouffiren fo leicht gefchlofien werden, daß man eine quantita- 
tive Beftimmung derfelden gewöhnlich unterläßt, daß man eben nur anführt, 
ob das Bier fehr ſtark, ſtark, mäßig ſtark, ſchwach mouſſirt. 

Soll indeß der Gehalt an Koblenfäure genauer quantitativ beftimmt 
werden, fo ftehen dazu die folgenden Wege zu Gebote. Die Menge der Kohlen- 
fäure ergiebt fi) aus dem Bewichtsverlufte, wenn man das Bier fo erwärmt, 
daß der Alkohol und das Waſſer nicht gleichzeitig entweichen. Man wägt eine 
beliebige Menge des Bieres in einer Digerirflafche oder in einem kleinen Kol⸗ 
ben ab, verfähließt die Flaſche mit einem Korke, worin eine, mit Stüden Chlors 
caleium gefüllte Glasröhre (eine Chlorcalciumröhre) befeftigt ift, bringt Die 
Flaſche auf der Wage genau ind Gleichgewicht und erwärmt fie dann, unter 
vorfichtigem, öfterem Bewegen, anfangs fehr gelinde, zuleht etwas ftärker, bis 
das Schäumen des Bieres völlig aufgehört hat. Das Kohlenfäuregad entweidht, 
der Altoholdampf und der Waflerdampf werden von dem Chlorcalcium zurüde 
gehalten. Der Gewichtsverluft, welchen der Apparat nad Beendigung des Ber 
ſuchs und nach vollfändigem Erkalten zeigt, ift gleich dem Gewichte der Koh⸗ 
lenfäure. Sind z. B. in die Flaſche 200 Grammen Bier gebracht worden und 
beträgt der Gewichtsverluft des Apparates 0,3 Grm., fo ift der Gehalt an Koh» 
fenfäure 0,15 Proc. oder 11/, pro mille (200 : 0,3 = 100 : 0,15). 

Nah Fuchs wägt man, zur Beftimmung der Kohlenfäure, 1000 Gran 
oder 100 Grm. Bier und 330 Gran oder 33 Grm. Kochſalz genau ab, fchüt- 
tet das Salz in das Bier, worin es fi unter Entweihhen der Kohlenſäure aufe 
löſt. Der Gewichtsverluft zeigt die Menge der Kohlenfaure an. (Siehe unten: 
Hallymetrifche Bierprobe.) 

Zur Ermittelung des Gehaltes an Ertract kann man eine gewogene 
Menge des Bieres in einem tarirten Porzellanfhälchen in gelinder Wärme eins 
dampfen, am beiten im Waſſerbade oder Dampfbade, und den Rüditand forgs 
fältig austrocknen, fo lange noch Gewichtsverluſt ftattfindet. Zieht man von 
dem Gewichte des Schälchens mit dem eingetrodineten Ertracte das Gewicht 
des Schaͤlchens ab, fo erfährt man das Gewicht des Ertractes. Es bedarf gro⸗ 
Ber Sorgfalt und Borfiht, um auf diefem Wege übereinftimmende Refultate 
zu erhalten, fo einfach derfelbe auch if. Das vollftändige Austrodnen des 
Extracts erfolgt äußerft langfam, man muß das Schäldhen ſchließlich im Luft⸗ 
bade bei 100° His höchſtens 1109, erwärmen. Sehr befördert wird das 
Austrocknen, wenn man etwas trocknen reinen weißen Sand in das Schäldhen 
giebt und diefen, während des Eintrodnens, mittelft eines dünnen Fleinen Glass 
ſtaͤbchens, das mit tarirt if, wiederholt mit dem Ertracte vermengt. Angenom- 
men, Schälden, Sand und Glasftäbhen wögen 34 Grm. (Tara); man habe 
dann 20 Grm. Bier in das Schälden gewogen, fie eingetrodnet, und das 
Schaͤlchen mit dem Sande, Glasftäbchen und Ertract wögen nun 35 Orm., fo 
beträgt dad Gewicht des Extracts 1 Grm., fo enthält alfo das Bier 5 Proc. 
Ertracdt (20: 1 = 100: 5). Das Einwägen der 20 Grm. Bier ift eine 
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leichte Sache, wenn man das Bier aus einer 20 CC. faffenden Pipette einfließen 
läßt und etwaigen Ueberſchuß mit zufammengedrehtem Fließpapier wegfaugt. 

Bogel empfiehlt zum Austrodinen des Bieres den in den Laboratorien 
üblichen Trodenapparat Fig. 71a. Man tarirt den Apparat, läßt 10 CC. Bier 

Sig. 71a. einfließen und beftimmt das Gewicht. Dan 
befeftigt dann den Apparat in einem Waſſer⸗ 
bade, verbindet die eine Röhre deffelben mit 
einer Chlorcaleiumröhre, die andere mit einem 
Afpirator (Sauger) und läßt, während das 
Waſſer fiedet, die trodene Luft durch den Aps 
parat freien, bi® zwei Wägungen daffelbe 
Nefultat geben. Dies ift hier, wie bei den 
anderen Methoden des Austrocknens, das Beis 
chen der Beendigung der Operation. 

Weit bequemer ald nad) den eben beſprochenen Methoden beitimmt man, 
nah Zenneck's Vorſchlage, den Ertractgehalt des Bieres durch das fpecififche 
Gewicht oder durh das Saccharometer, nahdem man den Alkohol aus dem 
Biere entfernt hat. Man wägt eine nicht zu kleine Gewichtömenge des Bieres, 
200 bis 500 Grm. in einem Kefjel oder einem Kolben ab und kocht ohnge 
führe bis auf die Hälfte ein, wonach der Alkohol volfländig verflüchtigt fein 
wird. Zu der eingekochten Flüffigkeit giebt man, nad dem Erkalten, fo viel 
Baffer, daß das Gewicht derfelben genau wieder auf dad angewandte Gewicht 
des Bieres gebracht wird. Dean hat nun ein, dem angewandten Gewichte des 
Bieres gleiches Gewicht alloholfreier Flüffigkeit, alfo gleichfam eine Bierwürze, 
in welcher der Procent:Gehalt an Ertract, nachdem diefelbe auf die erforder. 
lihe XZemperatur gebracht worden, leicht ermittelt werden kann, entweder direct 
durd das Sackharometer oder indirect durch Beitimmung des fpecifiihen Ge 
wichts und die Seite 113 mitgetheilte Tabelle, welche unten, Seite 233, in 
größerer Ausdehnung nochmals folgt. | 

Angenommen, man habe 500 Grm. Bier bis auf ohngefähr 200 Grm. 
eingekocht — natürlich unter Vermeidung von Verluſt durch Berfpriken — 
man Habe dann die eingekochte Flüffigkeit dur Zugießen von Waller genau 
wieder auf 500 Grm. gebracht und in diefer Würze habe nun das Saccharo⸗ 
meter bei 149R. 5 Proc. angezeigt, fo enthält das Bier 5 Proc. Extract. — 
Der: das fpecififche Gewicht einer Würze ſei zu 1,0190 gefunden worden, fo 
beträgt der Gehalt an Ertract, nach der erwähnten Zabelle, ebenfalls 5 Proc. 
Benn das Sackharometer nicht befonderd genau für diefe Ermittelung conftruirt 
it und man nicht an demfelben bis auf !/,o Proc. genau ablefen kann, fo ift 
es am beften, das ſpecifiſche Gewicht durch Abwägen in einem Fläfchchen zu bes 
ſtimmen. Sehr geeignet ift dazu ein Fläſchchen, das bis an eine Marke am 
Halfe bei 149R. genau 100 Grm. Wafler faßt. 

Eine nähere Unterfuhung des Ertractes ift nur felten erforderlich. Es 
enthält überwiegend Stärkegummi und Stärkezuder, außerdem Ertractivftoffe, 
Broteinftoffe, Salze und eventuell ertractive Stoffe des Hopfens. Cine Scheis 
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dung in zwei Theile kann durch Weingeift bewerkftelligt werden. Man dampft 
eine gewogene Menge des Bieres bis zur Shyrupsconfiftenz ein, oder weicht das 
erhaltene trockene Ertract mit Waſſer zu einem dünnen Syrup auf, und febt 
nad und nad, unter Umrühren, ſtarken Weingeift hinzu, fo lange eine Aus 
fheidung erfolgt. Was fi ausfcheidet, ift vorzugsweife Stärfegummi und 
enthält einen Theil der Proteinftoffe, was gelöft bleibt, ift Stärkezuder mit 
dem anderen Theile der Proteinftoffe und den übrigen Beftandibeilen *) Die 
Mare braune Löfung läßt fih leicht von dem zähen Gummi abgießen, und Ich» 
teres kann durch wiederholtes Aufweichen in wenig Wafler und Abfcheiden durch 
MWeingeift reiner erhalten werden. Das in dem Schälden getrodnete Gummi 
und der nad dem Verdunſten des Weingeiftauszugs zurücbleibende Rückſtand, 
wie gefagt, vorzüglich Zucker, können beide gewogen werden **). — Der Gehalt 
des Ertractd® an Proteinftoffen ift durch Beſtimmung des Stidftoffd zu ermit⸗ 
ten; ex beträgt ohngefähr 10 Proc; 1 Maaß bayerifches Bier enthält etwa 
7 Grm. Proteinftoffe (0,64 Proc. Stidftoff) ***). — Erhikt man eine gewos 
gene Menge des Ertracted, oder, was dafjelbe, dad Ertract von einer gewoge⸗ 
nen Menge Bier, bis zum Berlohlen, und äſchert man die Kohle in einem Platin» 
tiegel oder Porzellantiegel ein, fo erfährt man den Gehalt an anorganifchen 
Deftandtheilen. Diefe find phosphorfaures „Kali und Natron, phosphorfaure 
Magnefia, Chlornatrium und Kiefelfäure. Das Ertract giebt 7 bis 10 Proc. 
Aſche, das bayerifche Bier 0,27 bis 0,3 Proc. 

Die Beftimmung des Alloholgehalts des Biered hat in geübten Hän- 
den feine Schwierigkeit. Man unterwirft eine gewogene, nicht zu Meine Menge 
des Bieres (etwa 500 bis 1000 Grm.) aus einer Retorte der Deftillation, 
wägt das Deftillat und ermittelt nun bei 12,50R. das Tpecififche ‚Gewicht def: 
felben mittelft des oben erwähnten 100 Grammen⸗Fläſchchens, wobei man das 
fpecififche Gewicht des Waſſers von derjelben Temperatur — 1,0000 ſetzt, oder 
man ermittelt den Alkoholgehalt mittelft eines fehr genauen Volumprocent- 
Alkoholometers. 

Aus der folgenden Tabelle (nach Brix) erfährt man dann die Gewichts⸗ 
procente Alkohol, welche dem gefundenen fpecififhen Gewichte des Deftillats, 
oder den abgelefenen Bolumenprocenten entfprehen, woraus man dann die 
Sefammtmenge des Alkohole im Deftillate auf Grammen berechnet. Die fo bes 
rechneten Grammen Alkohol ftammen natürlich aus den angewandten Grammen 
Bier her. Die Rechnung wird ganz vermieden, wenn man das Deftillat auf 
das angewandte Gewicht des Biereö verdünnt und hierauf fein fpecififches Gewicht 
ermittelt. Man erfährt dann aus der Tabelle natürlich fogleich den Alkoholges 
hakt des Bieres. Für die Benubung eines Alloholometerd zur Beftimmung des 
fpeciftfhen Gewichtes ift die Verdünnung nur ftatthaft, wenn das Inftrument 
für fo ſchwache altoholifche Flüffigkeiten befonders angefertigt ift. 


2) Meigenborn, Chem. Gentralbl. 1862. S. 230. 
H Siehe auch Reiſchauer, in den Nachträgen. 
”) Weißenborn, a. a. O. — Vogel, Wagner's Jahresbericht 1859. ©. 441. 
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Grecinieh Bolumen- | Bemichte Specifiichee Bolumen- | GBewiäis- 


bei ry\ procente. procente. bei 125. procente. procente. 
0,9985 1. 0,80 0,9854 11 8,87 
0,9977 1,5 1,20 0,9849 11,5 9,28 
0,9970 2 1,60 0,9843 13 9,69 
0,9963 2,5 9,60 0,9838 18,5 10,10 
0,9956 3 2,40 0,9832 13 10,51 
0,949 3,5 2,80 0,9827 18,5 10,92 
0,9942 4 3,20 9,9821 14 11,83 
0,9985 45 3,80 0,9816 14,5 11,74 
0,9928 5 4,00 0,9811 15 12,16 
0,9931 5,5 4,40 0,9806 16,5 12,56 
0,9915 6 4,81 0,9800 16 13,00 
0,9909 6,5 5,21 0,9796 16,5 13,40 
0,9902 7 5,62 0,9790 17 13,80 
0.9896 7,5 69 0,9785 17,5 14,22 
0,3890 8 6,43 0.9789 18 14,63 
0,9884 8,5 6,83 0,9775 18,5 15,04 
0,9878 9 7,34 0,9770 19 15,46 
0,9873 9,5 7,64 0,9765 19,5 15,87 
0,9856 10 8,05 0,9760 20 16,28 
0,9860 10,5 8,46 0,9755 20,5 16,69 


Angenommen: Es hätten 500 Grm. eined Bieres 200 Grm. Deftillat 
von 0,9888 fpecif. Gewicht bei 12,50R. gegeben, fo enthält das Deftillat, nad 
der Tabelle, 10,1 Gewichtsprocente Allohol. In 200 Grm. Deftillat find hier⸗ 
nach 20,2 Grm. Alkohol enthalten (100 : 10,1 — 200 : x). Diefe Gewichte: 
menge Alkohol ſtammt aus 500 Grm. Bier; der Alkoholgehalt des Bieres ift 
alfo 4 Proc. (500 : 20,2 —= 100 : x). Bäre das Deftillat auf 500 Grm. 
verdünnt worden, fo würde ſich das fpecififche Gewicht deflelben zu 0,9928 
ergeben haben, entfprechend eben 4 Procent Alkohol. — Ein genaues Volum⸗ 
procent-Altoholometer würde in dem unverdünnten Deftillate 12,5 Proc., in 
dem verbünnten 5 Proc. gezeigt haben. 

Wie man rechnet, wenn das fpecifiiche Gewicht des Deftillats nicht genau 
in der Tabelle fteht, ergiebt fih aus Folgendem. Angenommen: Das Deftillat 
habe das fpecif. Gewicht 0,9864 ergeben. Diefe Zahl Tiegt zwifchen den Zah⸗ 
en 0,9866 und 0,9860 der Tabelle. Die Differenz zwifchen diefen Zahlen 
it 0,0006. Die Differenz zwifchen den zu diefen Zahlen gehörenden Alkohol 
gehalten, in Gewichtäprocenten, ift 0,41 (nämlich 8,46 — 8,05). Auf 0,0001 


Differenz des fpecifilchen Gewichts kommt daher 0,07 (nämtig ) Differenz 


des Alkoholgehalt. Das gefundene fpecififihe Gewicht: 0,9864, ift um 
0,0002 Tleiner als 0,9866, welcher Zahl 8,05 Gewichtsprocente Alkohol ent 
iprehen. Es müflen alfo 2 . 0,07, das ift 0,14 Gewichtöprocent addirt wers 
den, was den Alkoholgehalt des Deftillats auf 8,19 Gewichtsprocente bringt, 
wofür man natürlich 8,2 Procente ſetzen darf. 

Ä Dder: Ein genaues, Zehntelprocente anzeigendes Alloholometer habe den 
Alkoholgehalt des Deftillats zu 10,2 Proc. Tralles ergeben, welche Zahl zwie 
hen den Zahlen 10 und 10,5 der Bolumenprocent-Columne liegt. Der Diffe⸗ 
ven; von 0,5 Bolumenprocent entfpricht die Differenz 0,41 Gewichtsprocent; 
0,1 Bolumenprocent entſpricht alfo 0,08 Gewichtsprocent. Die Zahl 10,2 ift 
um 0,2 größer als die Zahl 10; es müffen aljo den Gewichtsprocenten, welde 
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10 Bolumprocenten entfpredien, nod 0,16 Gewichtsprocent zugerechnet werden, 
um die Gewichtsprocente zu erhalten, welche 10,2 Bolumprocenten entſprechen; 
der Alkoholgehalt des Deftillats ift daher 8,05 + 0,16— 8,21 Gewichtöprocent. 

Bu der Deftillation des Bieres benugt man den in Pig. 72 abgebildeten 


ig, 72. 


Deftillirapparat mit Rühltohr, oder einen ähnlihen. Die Retorte A ift durch 
das Glasrohr b — das zweckmäßig an einer Stelle eine Kautſchukverbindung 
hat, um ihm Beweglichkeit zu geben — mittelft durchbohrter Körke mit dem 
gläfernen Kuͤhlrohre des Kühlapparats c in Berbindung gefept, und dieſes 
reiht in einen tarirten Kolben B, oder in eine tarirte Glasflaſche, welche zur 
Aufnahme des Deftillats dienen. IM das Kühlrohr am unteren Theile 
nad abwärtö gebogen, fo gewährt dies den Bortheil, daB man die Flaſche aufe 
recht darunter ftellen kann. Aus einem Wafferbehälter fließt durch e kaltes 
Waſſer in den Kühlapparat, dad erwärmte Waſſer fließt oben durch f in ein 
untergeftelltes Gefäß ab. Die Retorte Liegt zwedimäßig auf einem Drahtnetze 
(Siebnepe) über dem Kleinen chemiſchen Ofen, auf den zuerft ein Ring von 
paffender Größe gelgt ift, und wird dur gut ausgebrannte Kohlen erhißt. 
Deftilitt man das Bier ohne Weiteres, fo bildet ſich ein zäher kleinbafiger 
Schaum, deffen Ueberfleigen in das Küͤhlrohr nur fehr ſchwierig zu verhüten iſt. 
Ein Tropfen Del, dem Biere zugefeht, befeitigt diefen Ucbelftand, ebenfo, nad 
Mohr, ein Zufag von Tannin (Gerbeftoff), wodurch die [haumbildenden Pros 
teinftoffe gefühlt werden. Mehr läßt 200 Grm. Bier unter Zufaß von 100 
bis 200 Grm. Chlorcaleium und einer Mefferfpige Tannin deſtilliren und das 
Deftillat unmittelbar in das 100 Grm.⸗-Flaͤſchchen fließen, natürlich bie es an 
die Marke reiht. Der aus dem fpecif. Gewichte des Deftillats gefundene Alko⸗ 
holgehalt giebt halbirt den Alkoholgehalt des Bieres. 
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Hat man ohne Zufaß von Zannin und Chlorcalcium deftillirt, jo kann 
man, begreiflih, den Rüdftand in der NRetorte, das gekochte Bier, nad dem 
Erkalten bis zum angewandten Gewichte des Bieres verdünnen und zur Be 
ſtimmung des Ertractgehalts benußen. 

Zenneck wandte das Princip ded Denometers (Weinprobers) von Tabas 
rié zuerft auf die Ermittelung des Alkoholgehalts des Bieres an; er beftimmte 
namlich zuerſt den Alkoholgehalt des Bieres aus der Differenz der Anzeigen des 
Beck'ſchen Aräometers pro aceto im ungekochten altoholhaltigen, aber entlohs 
Ienfäuerten Biere und im gekochten, alloholfreien Biere. Die Differenz zeigt, 
nad ihm, die Grade an, welche der Alkohol der Ylüffigkeit ertheilt. 

Ich (Otto) drückte dies fo aus: Das fpecififhe Gewicht des Bie- 
res it vor dem Kochen um denfelben Betrag geringer, um welden das 
fpecififhe Gewicht eines Weingeiftes, von gleihem Alkoholgehalte 
mit dem Biere, geringer ift als das des Waſſers. Richtiger ift es noch, 
zu fagen: Das Tpecifiihe Gewicht des Biere ift vor dem Kochen in demſel⸗ 
ben Berhältniffe geringer, in welchem das fpecififche Gewicht eines Weins 
geifted von gleichem Altoholgehalte mit dem Biere geringer ift als das des 
Waſſers. 

Man entfernt, wenn auf dieſe Weiſe der Alkoholgehalt des Bieres ermittelt 
werden ſoll, die Kohlenſäure aus dem Biere durch Schütteln und gelindes Ers 
wärmen und beflimmt dann das fpecififhe Gewicht mit größter Genauigfeit bei 
140 N. Hierauf focht man das Bier, wie oben angegeben, ein, bis zur Ders 
flüchtigung des Alkohols, verdünnt den Rüdftand, nach dem Erkalten, mit Waſ⸗ 
fer genau bis zum angewandten Gewichte des DBieres, filtrirt, wenn nöthig, 
und ermittelt nun das fpecififche Gewicht diefer Flüſſigkeit ebenfall® genau bei 
149 N., wodurd man zugleih den Gehalt an Malzertract erfährt. 

Aus dem Verhältniſſe der fpecififhen Gewichte berechnet man dann den 
Alkoholgehalt wie angegeben, und wie es das folgende Beifpiel ehrt. 

Angenommen: das fpecifilhe Gewicht des entkohlenfäuerten Bieres fei ges 
funden worden zu 1,0250. Nach dem Einkochen und Berdünnen mit Waſſer, 
bis zum urfprünglichen Gewichte, habe ſich das fpecif. Gewicht 1,0320 ergeben. 

Das Berhältniß der fpecifiihen Gewichte ift alfo: 1,0320 : 1,0250. 

In diefem Berhältniffe ift ein Weingeift von gleichem Altoholgehalte mit 
dem Biere leichter als Wafler; er wird alfo ein fpecififches Gewicht von 0,9932 
haben (1,0320 : 1,0250 — 1,000 : 0,9982). Empiriſche Regel: Man dis 
bidirt Das fpecififhe Gewicht des ungekochten Bieres durch das 
ſpecifiſche Gewicht des gekochten Bieres. 

Ein ſpecifiſches Gewicht von 0,9932 entſpricht aber einem Alkoholgehalte 
von 3,8 Gewichtöprorenten nach der folgenden Tabelle, welche die, für vorlies 
genden Zwed erweiterte, aber abgefürzte Tabelle von Seite 221 ift*). 


*) Es ift ohne irgend bemerfensmwerthen Einfluß auf das Reſultat, daß bie 
Tabelle für 12,50R. gilt, während vie fpeeififhen Gewichte des ungefochten und 
gefochten Bieres bei 140 R. ermittelt wurden. 
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Bolum: | Gewicdts- | Specififches 
procente procente Gewicht 








Dolums | Bewichts- 


Spectfifhes 
procente procente 


Gewicht 






1 0,80 0,99850 4,6 3,68 0,99336 
1,1 0,88 0,99885 4,7 8,76 0,99322 
1,2 0,96 0,99820 4,8 3,84 0,99308 
1,3 1,04 0,99805 4,9 8,92 0,99294 
1,4 1,12 0,99790 5,0 4,00 0,99280 
1,5 1,20 0,99775 5,1 4,08 0,99267 
1,6 1,28 0,99760 5,2 4,16 0,99254 
1,7 1,86 0,99745 5,8 4,24 0,99241 
1,8 1,44 0,99780 5,4 4,32 0,99228 
1,9 1,52 0,99715 5,5 4,40 0,99215 
2,0 1,60 0,99700 5,6 4,48 0,99202 
2,1 1,68 0,99686 5,7 4,56 0,99189 
2,2 1,76 0,99672 5,8 4,64 0,99176 
2,8 1,84 0,99658 5,9 4,72 0,99168 
2,4 1,92 0,99644 6,0 4,81 0,99150 
2,5 2,00 0,99680 6,1 4,89 0,99137 
2,6 2,08 0,99616 6,2 4,97 0,99124 
2,7 2,16 0,99602 6,8 5,05 0,99111 
2,8 2,24 0,99588 6,4 5,13 0,99098 
2,9 2,32 0,99574 6,5 5,21 0,99085 
8,0 2,40 0,99560 6,6 5,30 0,99072 
8,1 2,48 0,99546 6,7 5,38 0,99059 
3,2 2,56 0,99532 6,8 5,46 0,99046 
ss '| 264 0,998 18 6,9 5,54 0,99083 
8.4 2,72 0,99504 7,0 5,62 0,99020 
8,5 2,80 0,99490 7,1 5,70 0,99008 
8,6 2,88 0,99476 7,2 5,78 0,98996 
8,7 2,96 0,99462 7,3 5,86 0,98984 
8,8 8,04 0,99448 7,4 5,94 0,98972 
8,9 8,12 0,99434 1,5 6,02 0,98960 
4,0 8,20 0,99420 7,6 6,11 0,98949 
41 8,28 0,99406 7,7 6,19 0,98936 
4,2 3,36 0,99392 7,8 6,27 0,98924 
4,3 3,4 _ 0,99378 7,9 6,85 0,98912 
4,4 3,52 0,99364 8,0 6,43 0,98900 
45 8,60 0,99350 


Aus dem fpecififchen Gewichte 1,032 des eingelochten und wieder verdünn⸗ 
ten Bieres ergiebt fi) der Gehalt an Malzertract zu 8 Proc. (Tabelle ©. 283), 

Wenn man den Altoholgehalt des Bieres aus der Differenz des fpecifi- 
fhen Gewichts des gekochten und nicht gekochten Bieres berechnen will, fo ift die 
Rechnung wie folgt: Die Differenz ift hier: 0,0070, nämlih 1,0320 —1,0250. 

Diefe Zahl von 1,0000, dem fpecififhen Gewichte des Waſſers, abgezo- 
gen, giebt 0,9930. Das fpecifiiche Gewicht 0,9930 entfpricht nad der Tabelle 
einem Altoholgehalte von 3,9 Gewichtsprocenten. 

Während fih alfo auf erftere Weife der Alkoholgehaltder Biere zu 3,8 
Procent berechnet, berechnet er fih auf leßtere Weile zu 3,9 Procent. 

Man nennt diefe Methode der Ermittelung des Altoholgehalts des Dieres 
die fpecififche Methode. Sie giebt, wie leicht einzufehen, um fo genauere 
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Reſultate, je weniger die Zuſammenſetzung des Bieres von der Zuſammenſetzung 
eines gleich ſtarken Weingeiſtes abweicht, das heißl, je weniger ſubſtanziös und 
zugleih altoholhaltig das Bier if. Für Biere von der Art der bayerifchen 
seicht fie vollkommen aus, für ertractreichere und ftärfere nicht, wenn die Diffe- 
renz des fpecififhen Gewichts als Grundlage der Rechnung dient. Mul: 
der hat Die Methode zur Beſtimmung des Alloholgehalts der Weine mit dem 
beften Erfolge benugt, und hierfür ift fie, aus eben angegebenem Grunde, bes 
ſonders geeignet. 

Iſt auf eben beichriebene Weife die Differenz der jpecifiihen Gewichte des 
ungelochten und gekochten Bieres gefunden und der Alkoholgehalt des Bieres, in 
Gewichtsprocenten, durch die Deftillation genau ermittelt worden, fo läßt ſich, 
indem man den Altoholgehalt durch die Differenz dividirt, die Zahl, der Factor 
finden, mit welchem man die Differenz zu multipliciren hat, um den Alkoholge- 
halt des Bieres völlig genau zu erfahren. 

Angenommen: Die Deftillationsprobe habe den Alkoholgehalt des in Rede 
Rehenden Bieres zu 3,8 Procent ergeben, ſo iſt diefer. Factor z — 0,548, 
wenn man das fpecifilche Gewicht des Wafjerd — 1000 feßt (als ganze Zahl). 
Tas fpecififhe Gewicht des gekochten Biered war nämlih 1032,0, das des uns 
gefohten 1025,0, die Differenz ift alfo 1032,0 — 1025,0 = 7. 

Diefer Factor ift nicht eine conftante Zahl (fiehe unten Balling’s fackha- 
rometrifche Bierprobe), fondern er variirt nach der Zufammenfeßung des Die 
red, aber für Biere von ähnlicher Beihaffenheit iſt er fehr annähernd gleich 
groß. Man erfährt alfo den Alkoholgehalt jolcher Biere, wenn man die auf 
angegebene Weile gefundene und. ausgedrüdte Differenz der fpecififchen Se 
wichte mit 0,543 multiplicirt. 

3. B.: Ein Bier zeigte gekocht das fpecififche Gewicht 1022,2, ungekocht 
das fpecifiihe Gewicht 1017,0, fo ift die Differenz: 5,2; diefe multiplicirt 
mit 0,543 ergiebt den Alkoholgehalt zu 2,82 Proc. 


Sacharometrifhe Bierprobe. — Balling ift es nun, welder 
die Methode, aus der fraglichen Differenz der fpecififhen Gewichte den Alkokol⸗ 
gehalt des Bieres zu berechnen, auf eben befprochene und noch auf andere Weife 
vervollkommnet hat. Er giebt diefer vervollfommneten Methode, weil er die ſpe⸗ 
cifiſchen Gewichte auf SacharometersBrocente überträgt, den Namen: ſaccha⸗ 
rometrifhe Bierprobe. Sie fol in dem Kolgenden, fo kurz. ald ed ge 
ſchehen Tann, erläutert werden, indem ich übrigens auf Balling’s Gährungs- 
chemie verweiſe. 

Den Erxtractgehalt der Bierwürge, in Gewichtsprocenten ausgedrückt, 
bei 140 R. durch ein genaues Saccharometer oder durch Beitimmung des fpecis 
fihen Gewichts mittelft Wägung und die öfter erwähnte Tabelle ermittelt, bes 
zeichnet Balling mitp. 

Bei der Gährung der Bierwürzen vermindert fich die Sacharometerangabe, 
das fpecififche- Gewicht, wie ſchon Seite 177 befprochen, theild weil Malzertract 

I. 15 
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aus der Flüſſigkeit verſchwindet, theils weil Alkohol entſteht, eine Flüſſigkeit, 
deren ſpecifiſches Gewicht geringer iſt, als das des Waſſers, theils endlich, weil 
fticftoffhaltige Subftauzen entfernt, nämlich zur Bildung von Hefe ver 
wantt werden. Diefe Verminderung des ſpecifiſchen Gewichts, die Attenuar 
tion, läßt fi natürlih, in dem Maaße, al fie bei der Gährung ftattfindet, 
dur das Saccharometer oder durch Wäagung erkennen und beflimmen. Dan - 
muß, zu diefer Beflimmung, die gährende oder gegohrene Würze fchnell filtriren, 
durh Schütteln in einer Flaſche die Kohlenfäure daraus möglichſt vollftändig 
austreiben, und fie nun bei 149 R. entweder mit dem Saccharometer feldft 
oder durch Wägung auf ihre Sacharometerangabe prüfen. 

Diefe Sacharometeranzeige des entkohlenfäuerten Biered wird mit m bes 
zeichnet. Sie entfpricht keinem wirklihen Gehalte, fondern ift bloß Anzeige ei» 
ner beftimmien Dichtigkeit. | 

Zieht man von dem Ertractgehalt der Würze, in Saccharometer⸗Pro⸗ 
centen ausgedrückt (p), die Saccharometeranzeige des entlohlenfäuerten Bie— 
red (m) ab, fo ergiebt die Differeng 9 — m die [heinbare Attenuation, 
ausgedrückt in einer gewiffen Zahl Sackharometer-Procenten (Seite 178). 

Je mehr die Gährung vorgefchritten ift, defto mehr Ertract ift zerfekt, 
defto mehr Alkohol ift gebildet, defto Pleiner wird die Saccharometerangeige und 
defto größer die fcheindare Attenuation — m. Der Altoholgehalt der Biere 
fteht daher mit der, durch die Gährung erfolgten fcheinbaren Attenuation der 
Würze in geradem Berhältnifie. 

Es läßt fih nun, wie oben angedeutet, ein Factor — a denen, und 
fein Zahlenwerth beftimmen, der, wenn man mit ihm die fcheinbare Attes 
nuation, audgedrüdt in einer Anzahl Sacharometer-Procenten, multiplicitt, 
den Alkoholgehalt des Biered, — A, in Gewichtöprocenten ald Product giebt. 
Hiernach ift A=®p—m) a. 

Zur Ermittelung diefed Alkoholfactors a für die fheinbare Atte— 
nuation find von Balling zahlreiche Verſuche angeftellt worden, und es 
bat fich ergeben, daß derfelbe um fo größer wird, je größer die urfprünglice 
Soncentration der Würze war. Für Bierwürzen zwifchen 6 bis 30 Proc. Ep 
tractgebalt fleigt derfelbe von 0,4079 bie 0,4588. Man findet ihn nad 
obiger Gleichung leicht, wenn bei Gährungsverfudhen die fcheinbare Attenuation 
— 2 — m und der Alkoholgehalt der gegohrenen Würze in Gewichtsprocenten 

A 
| — m). 

Die Kenntniß des Alkoholfactors a für die fcheinbare Attenuation, für je 
den urfprünglichen PBrocenten-Ertracigehalt der Bierwürze, ift dem Bierbrauer 
deshalb von Wichtigkeit, weil er mit Hülfe deflelben den Procentgehalt des 
Biered an Alkohol berechnen fann. Die unten Seite 232 mitgetbeilte Tabelle 
enthält in der zweiten Spalte diefen Altoholfactor für einen urſprünglichen Ers 
tractgebalt der Würze von 6 bis 30 Proc. Eine Bierwürge von 3. B. 13 Broc. 
Ertraetgehalt — p vergähre bis zu einer Sackharometeranzeige von 4 Proc. 
= m, fo ift die ſcheinbare Attenuation: p — m, alfo 13 — 4 = 9, und da 





— A, beitimmt werden, denn ed it a — 
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für diefen Fall, nad der Zabelle, der Werth von a = 0,4215, fo ift der Alto: 
holgehalt des Biered in Gewichtsprocenten, A = 9.0,4215 =3,7935 Proc. 
Zür die gegohrene Branntweinmeifche ift diefer Alkoholfactor, beiläufig gefagt, 
derfelhe wie für die Bierwürzen und es kann daher der Branntweinbrenner mit 
Hülfe deſſelben den Alkoholgehalt der gegohrenen Meifche und die zu erwars 

tende Ausbeute berechnen. 

Wenn man eine gewogene Menge der gegohrenen Würze, des Tlaren Bie- 
res, eintodt, um den Alkohol daraus zu verflüchtigen, den Rüdftand wieder mit 
Waſſer bis genau zum angewandten Gewichte des Biered verdünnt, fo erfährt 
man aus dem ſpecifiſchen Gewichte diefer Wluffigkeit, oder durch dad Saccharo⸗ 
meter, den wirklichen Ertractgehalt des Bieres in Procenten, wie oben ausführ⸗ 
lich beſprochen. 

Dieſen Extractgehalt bezeichnet Balling mit . 

Zieht man von dem urſprünglichen Extractgehalte ‚der Bierwürze p den 
Grtractgehalt des Bieres n ab, fo ergiebt die Differenz 9 — n die wirkliche 
Yttenuation, in einer Anzahl Sacharometerprocenten audgedrüdt *). 

Es läßt fih nun ein Factor — b denken und beftimmen, welcher, wenn 
man mit ihm die wirkliche Attenuation, ausgedrüdt in Saccharometer-Brocenten, 
multiplicirt, ebenfalls den Alfoholgehalt de Biered — A, in Gewichtsprocen- 
ten giebt. Es iſt demnach A=(p —n) b 
und daher der Altoholfactor b für die wirkliche Attenuation 


b= . 
—n 


Auch für diefen Alloholfactor find von Balling die Zahlenwerthe durch 
Verſuche für Bierwürzen von 6 bis 30 Proc. Extractgehalt ermittelt worden, 
fie jteigen von 0,5004 bis 0,5735. Die unten mitgetheilte Tabelle enthält in 
der dritten Spalte den Altoholfactor d für die urfprüngliche Concentration der 
Bürzen von 6 bis 30 Proc. Diefer Altoholfactor db ift für jeden Gährungs» 
Hand der Blüffigkeit gleich groß, während der Alkoholfactor a, für die fheinbare 
Attenuation, im Anfange der Gährung größer ift und fich erft in den fpäteren 
Sährungsftadien und nah der Hauptgährung auf eine ziemlich gleiche Größe 
ſtellt. Daher ift der Alkoholfactor für die ſcheinbare Attenuation zur genauen 
Beſtimmung des Altoholgehaltes gährender Flüſſigkeiten in den erften Gährungs» 
ftadien unbrauchbar *”). 





» Die wirklihe Attenuation zeigt nicht ganz die abſolute Gewichtsmenge 
Ertract an, welche durch die Gährung in Alkohol, Kohlenſäure und Hefe zer- 
jegt. worden ift, denn wollte man diefe Anzeige erhalten, fo müßte man das abfo- 
Iute Gewicht des gefochten Bieres auf das abfolute Gewicht der Würze bringen, 
aus welcher jenes Bier entſtanden if. Allein dies iſt nicht möglich, weil jenes 
Gewicht ver Würze unbefannt ift; es ift dies aber auch für den Zweck nicht nothwendig. 

») Auch durch Rechnung kann der Alkoholfacter 5 für bie wirkliche Attenua- 
tion gefunden werden. Dazu ift nothwendig, zu wiflen, wie viel Gewichtstheile 
Alkohol, Koblenfäure und trodene Hefe 100 Thle. durch die Gährung zerfebtes 
Ertract liefern, und in weldem Berhältnifie die Menge der Kohlenfäure und 
der ausgeſchiedenen Hefe zur Menge des gebilbeten Alkohole ſtehen. Genaue Ber: 
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Menn man von der ſcheinbaren Attenuation ded Biere — p — m, die 
wirkliche Attenuation — 9 — a fubtrahirt, fo erhält man die Differenz beider 


fucde haben Balling gezeigt, daß 100 Gewichtstheile Würzertract bei ver .@äh: 
rung liefern: 

48,391 Gewichtstheile Alkohol 

46,286 » Kohlenſaͤure 

5,323 » trodene Hefe. 

Die Menge der Kohlenfäure beträgt hiernach 0,9565, die Menge der Hefe 
0,110 von der Dienge des gebilpeten Alkohole, und es ift nad vollenveter Haupt: 
gährung, fo wie bei der dann entfiehenden Nachgährung, bie Menge der neugebil- 
deten Hefe mit jener des erzeugten Alfohols immer proportional ”). 

In diefer Vorausſetzung läßt fih nun der Alkoholfactor 5 durch folgende 
Rechnung ermitteln. 

100 Gewichtstheile Bier fegen zu ihrer Erzeugung eine Gewichtsmenge Bier: 
würze, in denfelben Gewichtstheilen ausgebrüdt, voraus: 

— 100 + ben Gewichte des bei der Gährung entwidelten Kohlenſaͤure⸗ 
gafes = K 
+ dem Gewichte der dabei ausgefchiedenen Hefe = HU, 

88 fei das abfolute Gewicht der Bierwürze, welche ver Gährung unterivorfen 

werden muß, um 100 Bier zu erzeugen = W, fo ift 
W=00+K-HH. 

Bezeichnet man die durch die Gährung gebildete, in 100 Gewichtstheilen Bier 
enthaltene Altsholmenge mit —= A, fo fann man nad den vorftehenden Erfahrun⸗ 
gen die Größen K und H dur YBunctionen von A ausbrüden, indem 

K = 0,9565 A und 
H = 0,110 4 if. 
Diefe Werthe in die obige Gleichung fubftituirt, ift 
W= 100 + 0,9565 A + 0,110 A, 
W= 100 + 1,0656 A. 

Bezeichnet man den Ertractgehalt der Würze = W in Gewichtsprocenten mit 

=» ben abfoluten Gehalt an Ertract in derfelben mit = E, fo ift 


2 
E=W x 100 
und flatt W vefien Werth gefebt, ift 
__ (100 + 1,0656 A 
B=( 100 )»- .0. 


Hiermit wurde eine Gleichung aufgeſtellt zur Beſtimmung jener Gewichts⸗ 
menge Malz- oder Würze⸗-CErtraect = E, melde in der Quantität Würze = W 
aufgelöft enthalten war, woraus 100 Gewichtetheite Bier erzeugt wurden. 

Es läßt ſich dafür noch eine zweite Gleichung ableiten. 

Hat man nämlich den Ertractgehalt des Bieres (der gegohrenen Flüfiigfeit), 
der mit m bezeichnet ift, nach ber oben im Allgemeinen gegebenen Anleitung er- 
mittelt, fo ift offenbar auch 

E=A+K+H+n, 
weil alle viefe Werte fi in jenem von E vereinigen; denn aus dem Malzertracte 


©) Vergleiche Eeite 38, 
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Attenuationen, ausgedrüdt in Sackharometer-Procenten, dies ift die Attenuas 
tions⸗Differenz, fie wird mit @ bezeichnet. Es ift daher 
d — (p — m) — (p —n ven 
— n — m; 

das heißt, man findet die Attenuations-Differenz, wenn man von dem Extraci⸗ 
gehalte des Biered — n die Sackharometerangeige des frifchen entfohlenfäuerten 
Biered — m fubtrahirt; fie ift daher Leicht bei jedem Biere zu ermitteln. Se 
mehr Alkohol ein Bier enthält, defto größer ift die Attenuations, Differenz. 

Es läßt fih nun wieder ein Factor — c denken und beſtimmen, welcher, 
mit der Attennationd-Differenz des Biered — n— m multiplicirt, den Alkohol. 
gehalt deffelben — A in Gewidhtsprocenten giebt. Es ift mithin 

A=(n— me . 
woraus man diefen Altoholfactor für die Attenuations- Differenz 
c findet, denn: 
A 

| (n — m) 

Die möglihft genaue Beftimmung dieſes Alkoholfactors ift für die faccharomes 
trifche Bierprobe von größter Wichtigkeit. Er ift nach der urfprünglichen Eons 
centration der Würzen von 6 bis 30 Proc., vorzüglich aber nach dem Gaͤhrungs⸗ 
Hande etwas verfchieden. Allein für eine Vergährung derfelben bi8_O Pros 
cent Saccharometer» Anzeige wechfelt er nur von 2,2096 bis 2,2902, und 


— on — 


= E ift ter Alfohol = A, die Kohlenfäure = K und die Hefe = H entftanven, 
fowie auch ter Reit des unzerſetzten Ertractes = n in den 100 Gewichtstheilen 
des gewonnenen Bieres zurüdgeblieben. Subftitutrt man in dieſer Gleichung ſtatt 
K und H ihre Werthe, fo hat man: 

E=4A+09365 4 4 0,110 H+n 


E=20665Atn..... 0... (DM. 
Nach viefen zwei Gleichungen für Z ift aud: 
2,0665 At n — (ehren 4 


100 Pı 
woraus der Werth für A: 


cc = 





oder 


(p—n) 100° 
206,4 — 1,064 p 
Zur Beflimmung des Altoholgehaltes in 100 Gewichtstheilen der gegohrenen 
Hlüifigleit — A aus der erfolgten wirklichen Attenuation wurbe oben die folgende 
Gleichung aufgeftellt: 
=o—n 
folglih iſt auch, da ſich in beiden —R der Alkohol = A auf 100 Gewichts⸗ 
theile der gegohrenen Flüſſigkeit (hier des Bieres) bezieht: 
( —n) 100 
Panda ri 
woraus der Werth des Alkoholfactors = db 
00 


= (ei) ° (u) 
06,65 — 1,0665 p 
Die Werthe ver fo berechneten Affoholfactoren Rimmen mit ben burd Ver⸗ 
juche gefundenen genau überein (Balling a. a. O.). 
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er fann im Mittel = 2,240 angenommen werden. Diefer mittlere 
Werth genügt für den Zweck vollfommen. 

Mit Hülfe diefed Factors läßt fih nun aus der AttenuationdDifferen; 
eines Bieres, auch wenn der Malzertractgehalt der Würze, woraus das Dier ges 
wonnen, nicht bekannt ift, deſſen Alkoholgehalt annäherungsmweife beflimmen; 
nicht ganz genau, weil zur Auswahl der richtigiten Zahlenwerthe für dieſen 
Bactor in jedem vorkommenden Falle der Anhaltspunkt fehlt. 

Wird die fcheinbare Attenuation = p — m durch die wirkliche Attenuation 
— p — n dividirt, fo erhält man, wenn die Gährung bereits fo weit vorges 
ſchritten iR, daB die Attenuations-Differenz ſich — 1,000 nähert, eine Zahl 
als Quotient, welche für die nun weiter fortfchreitende Vergährung, wobei die 
Attenuationd Differenz immer größer wird, ziemlich conftant bleibt, Die aber 
nach der urfprünglichen Soncentration der Würzen etwas variirt, nämlich Heiner 
ift bei geringerem, größer bei größerem Ertractgehalte der Würzen. 

Diefe Zahl ift der Attenuationd-Quotient, er wird mit q bezeichnet. 
Es ift mithin: 
v — m 
p—n 





q= 


Die möglichſt genaue Beftimmung der Zahlenwerthe für die Attenuatione- 
Quotienten, je nach der urfprünglichen Concentration der Bierwürzen, begründet 
die genaue Prüfung der Biere auf ihre wefentlihen Beftandtheile mittelft des 
Sacharometers, mithin die Möglichkeit der faccharometrifchen Bierprobe. 

Für die urfprüngliche Concentration der Würze von 6 bis 30 Proc. Er: 
tractgebalt wechfelt dieſer Quotient von 1,226 bid 1,250 und er findet fi für 
diefe in der fünften Spalte der unten mitgetheilten Tabelle. Die Zahlen find 
Mittelzahlen aus den Refultaten der von Balling angeftellten Berfuche. 

Mit Hülfe des’ Attenuationd-Quotienten findet man nun durch Red» 
nung: 

1) den Altoholfactor für die feheinbare Attenuation = a, 
2) die urfprüngliche Soncentration der Würze, woraus ein Bier er 
zeugt wurde — p. “ 

Früher wurde nämlich beftimmt: 

A=  — m) a und 
A=p— mb. 
Dividirt man diefe beiden Gleichungen durch einander, fo erhält man 





A_ ma 

A {pp mMb _ 
woraus 

bp _rom 

a vv -n 
und da die Iebtere Größe — g, fo ift auch 


alo 
I 
n 
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und daraus 
b 
a=—, 
das beißt, man erhält den Alkoholfactor für die fcheinbare Altenuation, wenn 
man den Factor für die wirkliche Attenuation mit .dem zukommenden Attenuas 
tiondsQuotienten dividirt. Die fo erhaltenen Refultate ſtimmen mit den durch 
die Erfahrung gefundenen volllommen überein. 

Aus der für den aite nuationg eh enden aufgeftellten Formel: 





= r — 
ergiebt ſich p, die urſprüngliche Saccharometeranzeige der Würze: 
— — m 
p= g— 1 


Der Werth von p läßt ſich aud noch durd eine andere Formel ausdrü- 
den, namlich: 





weldye in ihrer Anwendung noch bequemer ald die vorige if. 


Da der Werth von q durch den Werth von p bedingt wird, p aber eben 
geſucht werden foll, alfo unbekannt ift, fo muß man zuerft annäherungsweife 
p beftimmen. Dies kann mit Hülfe der Gleichung für die Beitimmung des 
Alkoholgehaltes A im Biere, aus der ermittelten Attenuationd» Differenz, 
geſchehen: 

A=(n—m) ce. 

Nimmt man für den Alloholfactor c den mittleren Werth 
— 2,24 und verdoppelt nun den fo annäherungdweife ermittels - 
ten Alkoholgehalt, fo erhält man die Menge Malzertract der 
Bürze, woraus jener Alkohol mit der entwidelten Koblenfäure 
und mit der ausgefchiedenen Hefe entftanden if, und addirt man 
dazu den noch im Biere befindlichen Ertractgehalt, fo erfährt man 
annähernd den Ertractgehalt der Würze in Procenten. 

If diefe annäherungsweife Beftimmung von p gemadht wor; 
den, fo findet man in der unten mitgetheilten Tabelle den, dies 
jem Ertractgehalte zulommenden Attenuationd»Quotienten g, 
wobei man die Decimalen unter 0,5 vernadbläffigt, über 0,5 für 
ein Ganzes rechnet, und hat man fo den-wahren Werth für g gefun— 
den, fo bringt man diefen in eine von den beiden oben äufgeftell« 
ten Gleichungen: 

_nd—m om 
p= 1 oder — rn 

IR auf diefe Weife nun die urfprünglidhe Soncentration der 
Würze 9, der urſprüngliche Ertractgehalt berechnet, fo findet 
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man den Procentgehalt des Bieres an Alkohol aus der Glei«- 
Hung für die wirkliche Attenuation: 
A — ( — m b, 
wobei der ‚Alloholfactor b aus der Tabelle, dem Malzertractgehalte 
nah ausgewählt wird. 
"Hat man nun den Gehalt an Ertract und den Gehalt an 
Alkohol gefunden, fo ergiebt fih der Gehalt an Waffer von felbft. 

Zur vorläufigen annähernden Berechnung ded Werthes von p fann man 
au in den fraglichen Formeln qg — 1,252 feben, entfpredhend einer urfprüng- 
lien Eoncentration der Würze von 12 Proc. Für den fo annähernd gefun- 
denen Werth von p nimmt man dann, aus der Tabelle, die dazu gehörige Zahl 
in die Formeln, u. f. w. 

Ehe ih das, eben im Allgemeinen Beiprochene Durch ein Beifpiel erläutere, 
laſſe ich Die oft angezogene Tabelle für die Alkoholfactoren und Nttenuations- 
quotienten folgen, fo wie eine von Balling berechnete Tabelle, welche Die, 
den verfchiedenen fpecififhen Gewichten der Würze entfprechenden Sacharo- 
meter» Anzeigen angiebt. Diefe letztere Tabelle ift eine, weitere Ausführung 
der ©. 113 gegebenen Tabelle. 





ö—— — — 
















Alkoholfactoren für bie | 
Urfpinglie — helfacteren f | Attenuas | Werth von 
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zur Reduction der fpecififhen Gewichte auf Sacharometer » Procente für die 


facharometrifche Bierprobe. 





49 
1,0050 


ale 
s entfpre- 
Speri- Beide 
ffches Sacchar.⸗ 
Gewicht PO 
Anzeige 
in Bro«. 

1,0051 | 1,275 

52 300 

53 | ° 825 

64 850 

55 375 

56 400 

57 | 435 

58 450 

59 475 

1,0060 500 

61 525 

62 550 

68 575 

64 .. 600 

65 625 

66 650 

67 675 

68 700 

69 725 
1,0070 750 
71 175 

172 800 
73° 825 

74 850 

75 875 

76 900 

77 925 

78 950 

79 975 
1,0080 | 2,000 
81 025 

82 050 

83 075 

84 100 

85 125 

86 150 

87 175 

88 200 

89 225 

1,0090 250 

91 .275 

92 300 

93 325 

94 350 

95 375 

96 400 

97 425 

98 450 

99 475 

1,0100 | 2,500 


Diefem 
Speci⸗ entſpre⸗ 
ches chende 
ewicht Sachar.- 
Anzeige 
in Bror. 
1,0101 | 2,525 
102 550 
108 575 
104 600 
105 625 
106 650 
107 675 
108 700 
109 725 
1,0110 750 
111 775 
112 800 
113 825 
114 850 
115 875 
116 900 
117 925 
118 950 
119 975 
1,0120 | 3,000 
121 025 
, 122 050 
123 075 
124 . 100 
125 125 
126 150 
127 175 
128 200 
129 225 
1,0180 | 250 
181 275 
132 300 
133 325 
134 350 
135 375 
136 400 
137 425 
138 450 
139 475 
1,0140 500 
141 525 
142 550 
143 575 
144 600 
145 625 
146 650 
147 675 
148 700 
149 725 
1,0150 | 8,750 


Dieſem 

Speri- ae 

— Sacchar.⸗ 
—* 

in Proc. 
10151 | 3,775 
. 152 800 
158 825 
154 850 
155 875 
156 900 
157 925 
158 950 
159 975 
1,0160 | 4,000 
161 025 
162 050 
168 075 
164 100 
165 125 
166 150° 
167 175 
168 200 
169 225 
1,0170 250 
171 275 
172 300 
173 825 
174 850 
175 375 
176 400 
177 425 
178 450 
179 475 
1,0180 500 
181 525 
182 550 
183 575 
184 600 
185 625 
186 650 
187 675 
188 700 
189 725 
1,0190 750 
191 775 
192 800 
198 825 
194 | 24850 
‘195 875 
196 900 
197 925 
198 950 
199 975 
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Diefem Diefem 

ja | Aue BE Ka 
Sacchar.⸗ Gewicht Gewicht Sacchar⸗ 
Gewicht gun eige e Anzeige 
in Bor. in Bror. 






1,0201 


202 050 252 292° 802 512 862 731 
203 075 253 316 308 536 353 756 
204 100 254 341 304 560 354 780 
205 125 _ 255 365 305 584 355 804 
206 150 256 389 806 | 609 356 828 
207 175 257 413 307 638 357 853 
208 200 258 438 808 657 358 877 
209 225 259 463 309 681 359 901 
1,0210 250 1,0260 488 1,0310 | , 706 1,0360 925 
211 275 261 512 311 731 361 950 
212 300 262 536 312 756 362 975 
218 325 268 560. 813 780 - 363 | 9,000 
214 350 264 584 314 804 364 024 
215 375 265 609 315 828 365 048 
216 400 266 633 816 858 366 073 
217 425 267 657 317 877 367 097 
218 450 2868 681 318 901 368 122 
219 475 269 706 319 925 369 146 
1,0220 500 1,0270 731 1,0320 950 1,0370 170 
221 525 . 271 756 921 975 371 195 
222 550 272 780 822 | 8,000 372 219 
. 223 575 273 804 823 024 373 244 
224 600 274 838 324. 048 974 |‘ 268 
225 625 275 853 825 078 375 292 
226 650 276 877 326 097 876 316 
227 675 277 901 327 122 877 341 
228 700 278 925 328 146 378 365 
229 725 279 950 829 170 379 389 
1,0230 750 1,0280 975 1,0330 195 1,0380 413 
231 775 281 7,000 331 219 381 438 
232 800 282 024 332 244 382 463 
238 825 283 048 333 268 383 488 
234 850 284 073 334 292 384 512 
235 875 285 097 335 816 385 536 
236 900 286 122 336 841 386 560 
237 925 287 146 337 365 387 584 
238 950 288 170 338 389 388 609 
239 975 289 195 339 413 389 633 
1,0240 | 6,000 1,0290 219 1,0340 438 1,0390 657 
241 024 291 244 341 463 391 681 
242 048 292 268 342 488 |. 392 706 
243 073 298 292 348 512 398 731 
244 . 097 294 816 344 536 394 756 
245 122 295 541 345 560 395 780 
248 146 296 365 346 584 396 804 
247 170 297 889 847 609 897 | 828 
248 195 298 413 348 638 398 853 
249 219 299 438 349 657 899 877 


1,0250 | 6,244 | 1,0300 | 7,463 | 1,0350 | 8,681 | 1,0400 | 9,901 





Diefem 
entſpre⸗ 
chende 
Sacchar.⸗ 
Anzeige 
in Proc. 


11,119 
142 
166 
190 
214 
238 
261 
285 
809 
333 
357 
381 
404 
428 
452 
476 
500 
523 
547 
571 
595 
619 
642 
666 
690 
714 
138 
761 
185 
809 
833 
857 

881 
904 
928 
952 
976 

12,000 
023 
047 
071 
096 
119 
142 
166 
190 
214 
238 
261 

12,285 


Speci⸗ 
fiſches 
Gewicht 


1,0501 
502 
508 
504 
505 
506 
507 
508 
509 

1,0510 
511 
512 
518 
514 
515 
516 
517 
518 
519 

1,0520 
521 
522 
523 
524 
525 
526 
527 
528 
529 

1,0530 
531 
532 
533 
534 
535 
536 
597 
538 
539 

1,0540 
541 
542 
543 
544 
545 
546 
547 
548 
549 

1,0550 


452 
18,476 
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Speci⸗ entſpre⸗ 
Mies | ohren. 
Gewicht Anzeige 
in Proc 








1,0551 | "13,500 


552 528 
553 547 
554 571 
555 595 
556 619 
557 | - 642 
558 666 
559 690 
1,0560 714 
561 738 
662 761 
563 185 
564 809 
565 833 
566 857 
5a 881 
568 904 
569 928 
1,0570 952 
571 976 
572 | 14,000 
573 023 
574 047 
575 071 
576 095 
577 119 
578 142 
579 166 
1,0580 190 
581 214 
582 238 
583 261 
584 285 
585 809 
586 333 
587 357 
588 381 
589 404 
1,0590 428 
591 452 
592 476 
593 500 
594 523 
. 595 547 
596 571 
597 595 
598 619 
599 642 


1,0600 | 14,666 
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Diefem 


entfpre= entfpres entſpre⸗ entſpre⸗ 

as — Kar ich — — Man 5 nn 

acchar.⸗ acchar.⸗ acchar.⸗ acchar.⸗ 

Gewicht arzeig ewicht | N ewicht Irgeize wicht An eige 
in Proc. in Proe. in Proc in 


1,0601 1 690 1,0631 15,395 1,0661 16,093 | 1,0691 16,790 


602 714 632 418 662 116 6 | 814 
603 138 638 441 | . 668 139 698 837 
604 761 634 464 664 162 694 860 
605 185 635 | , 488 665 186 695 883 
606 809 686 511 666 209 696 907 
607 833 637 584 667 232 697 930 
608 857 688 557 668 255 698 953 
cos | 881 639 681 669 278 699 976 
1,0610 904 | 1,0640 604 | 1,0670 302 | 1,9700 | 17,000 
611 928 641 627 671 325 701 022 
612 |‘ 952 - 642 650 672 348 702 045 
613 976 648 674 678 371 703 067 
614 | 15,000 644 697 674 | - 395 704 090 
615 023 645 721 675 418 705 118 
616 046 646 744 676 441 706 136 
6ı7 | # 00 647 167 677 464 707 | . 158 
618 098 648 790 678 480 708 181 
619 116 649 814 679 511 709 204 
1,0620 1389 | 1,0650 837 | 1,0680 534 | 1,0710 227 
621 162 651 860 681 557 |° zıı 250 
622 186 652 883 682 581 712 272 
628 209 658 907 688 604 718 295 
624 232 654 930 684 627 714 318 
625 255 655 958 685 650 715 340 
626 278 656 976 686 674 716 363 
627 802 657 | 16,000 687 697 717 386 
628 325 658 028 688 721 718 409 
629 348 659 046 689 744 719 431 


1,0680 15,371 1,0660 | 19,070 1,0690 16,767 1,0720 17,454 
j | 


Sol ein Bier nah dem facharometrifhen Verfahren unterfucht werden, 
fo ift zu ermitteln: 
1) die Sacharometer- Anzeige des von der Koblenfäure befreiten 
Biered — m, 
2) die Saccharometer- Anzeige des gefochten Biered — n, woraus fih 
3) die Attenuationd-Differen; —= n — m ergiebt. 
Angenommen, m fei — 4,25 Proc., n = 5,55 Proc. gefunden, fo ift 
n — m — 1330 Broc. 
Man befommt nun annäberungsweife den Alkoholgehalt aus der Formel: 
A=n—m).c, 
indem man für den Alkoholfactor c feinen mittleren Werih 2,24 nimmt, un? 
erpält fo für diefen Fall: A = (5,55 — 4,25). 2,24, 
A — 1,30 . 2,24, 
A — 2,912 PBrocent. 
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Der Alkoholgehalt ift alfo annähernd 2,912 Proc. Berdoppelt man 
diefe Zahl: —= 5,824, fo crhält man annähernd die Menge Malzertract der 
Würze, aus welcher jene Menge Alkohol mit der entwidelten Kohlenfäure und 
ausgeichiedenen Hefe entftanden, und addirt man dazu den Criractgehalt des 
Bieres 5,550, fo erhält man ald Summe 11,374, den annähernden procentis 
Ihen Ertractgehalt der Würze, aus dem das Bier entftanden. 

Für diefen Eprtractgehalt zeigt nun die Tabelle (Seite 232) den Attenua- 
tiond» quotienten qg —= 1,231, und der wahre Werth für p ift dann nad 
den Gleichungen: 








— 11 TM, yo Mm 
» = a _T: oder: tr: 
5,550 . 1,231 — 4,250 5,550 — 4,250 
— 2 u _ ZI TI 0 
? 1,231 — 1,000 pP 1281 _ı +55 
2,58205 1,3 


p = 5,627 +5,550 —=11,177 
d. h., der wirkliche Ertractgehalt der Würze, woraus das Bier dargeftellt war, 
it 11,177 Broc. 

Man berechnet nun den wirklichen Alkoholgehalt aus der Gleichung: 
A= (p —n)b, iMem man für b den Werth nad dem Ertractgehalte der 
Bürze aus der Tabelle nimmt. Man hat alfo 

A —= (11,177 — 5,550) . 0,518 
A = 5,627 . 0,513 
A = 2,885 Proc. 

Das Bier enthält hiernach in 100 Gewichtstheilen: 


ach 2 2222. 2,885 
5,550 
Bat 2-2 20.20. 91,565 
| 100,000 


Der ftattgehabte Bergährungdgrad ift 11,177 — 4,250 — 6,927 Proc. 
— 0,619 (Seite 178). 





, 6,927 
Sachharometer- Anzeige, oder i1,177 


Der zur facharometrifhen Prüfung des Biered erforderliche Apparat ift 
der folgende: 

1. Ein genaues Procent-Sacharometer, von O bid 30 Proc., an weldem 
noch Y/ıo Proc. abzulefen. 

2. Eine genaue Wage für eine Belaftung von ohngefaͤhr 2000 Gran 
(120 Grm.), welche auf jeder. Wagſchale noch 1/ıo Gran (oder 0,01 Grm.) 
anzeigt, mit einem Einſatz Taufend-GransGewichten (oder mit Grammengewich—⸗ 
ten bis 100 Grm.) und Pincette zum Anfaflen. 

3. Ein Glasfläfhchen zur Beſtimmung des fpecifiihen Gewichtes durch 
Wägung. (Siehe fpecififche® Gewicht.) Dafjelbe kann, um Rechnungen zu ver⸗ 
meiden, bei 140 R. 500 oder 1000 Gran faflen (oder 50 Grm.), Steht eine 
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feinere Wage zu Gebote, wie in chemifchen Taboratorien, fo reiht man mit 
einem Fläſchchen von 20 Grm. recht wohl aus. Zu dem Glasfläfchchen ift ein 
Tara-Gewihtsftüd von Meffing oder befler von Glas vorhanden. 

4. Ein Einkochkeſſelchen von Mefiingbleh von 3 bis 31/, Zoll Durch⸗ 
mefler, 11/, bie 2 Zoll Tiefe, obngefähr 8000: Gran (oder 200 Grm.) Waſſer 
faffend, um darin 1500 Gran (oder 100 Grm.) Bier bequem abwägen und 
. einkochen zu Tönnen, fammt Taraftüd von Meffing und einem Statife zum Auf 
ftellen beim Kochen. . 

5. Eine gläferne Weingeiftlampe. 

6. Eine Glasflafhe, um das zu prüfende Bier in diefelbe filtriren und 
darin durch Schütteln von der abſorbirten Kohlenſäure möglichſt befreien zu 
können, nebſt gläſernem Trichter und Glasplatte zum Bedecken deſſelben. 

7. Ein Cylinder oder ein Becherglas nebſt Trichter, um das gekochte Bier 
in daſſelbe ſiltriren zu können. 

8. Ein Thermometer mit einradirter oder in Sta eingeſchloſſener Scala, 
alſo ein Thermometer für Flüſſigkeiten. 

9. Ein Löffelchen zur Ausgleichung der Flufſigkeitsgewichte auf der 
Wage und weißes Druckpapier zum Filtriren. 


Das ſpecielle Verfahren zur Prüfung iſt das folgende: 


a. Wenn das Bier volllommen klar ift, giebt man davon obngefähr 
3000 Gran (200 Grm.) in die trodene Glasflaſche (6) und fehüttelt es darin 
unter öfterem Lüften des Korkes, bis es die Kohlenſäure möglichft vollftändig 
entlaffen hat. Iſt das Bier trübe, jo muß man es in die Flafche filtriren, wo- 
bei Berdunftung durch Bedecken des Trichter? mit einer Glasplatte zu verhüten. 

b. Bon dem entlohlenfäuerten Biere werden in dem Einkochkeſſelchen 
1500 Gran (100 Grm.) genau abgewogen, in dem Keſſelchen über der Spiri—⸗ 
tuslampe erhitzt und auf 1/; des Volumens eingekocht, wozu etwa 20 bie 25 
Minuten erforderlich find. Anfangs fhaumt das Bier fehr und man muß durd 
Zieferftellen der Lampe, auch wohl Entfernen der Lampe und Blafen auf die 
Oberflähe des Bieres, die Temperatur mäßigen, um das Ueberſteigen des dich 
ten zähen Schaumes zu verhindern; fpäter wird der Schaum loderer und fällt 
leicht zufammen, das Bier kocht ruhig ein (vergl. Seite 222). Je jünger, je 
weniger vergohren das Bier ift, defto länger droht die Gefahr des Ueberfteigeng, 
defto länger hält fi der Schaum zähe und dicht. Das hinreichend eingekochte 
Bier wird dann der Abkühlung überlaflen, was durch Einftellen des Keſſelchens 
in kaltes Waſſer zu beſchleunigen iſt. 

o. Während das Bier abkühlt, wird das ſpecifiſche Gewicht des entkohlen⸗ 
fäuerten Bieres, welches genau auf die Temperatur von 140 R. gebracht wor: 
den ift (durch Einftellen in älteres oder wärmered Wafler), in dem dazu bes 
flimmten, volllommen ausgetrodneten ’) Fläfchchen ermittelt. Man füllt das 


*), Das Austrocknen fann dadurch umgangen werden, daß man das Fläfchchen 
mebreremal mit dem Biere ausfpühlt. 
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Flaſchchen mit dem Biere voll, oder bis zu der Marke, wiſcht es forgfältig ab, 
bringt es auf die Wage, legt das Taraſtück und das Waflergewicht auf die 
andere Schale und fügt nun fo viel Gewichte hinzu, bis das Gleichgewicht her⸗ 
geftellt it. Angenommen, dad Tauſendgran⸗Fläſchchen fafie 1,025 Gran Bier, 
fo ift das fpecififhe Gewicht des Bieres 1,0250. Dies fpecififhe Gewicht if 
nun in Sachdrometer-Procente umzuwandeln, wogu die Seite 233 u. f. mit⸗ 
getheilte Tabelle gegeben ift (m — 6,244). 

d. Das Keffeihen mit dem abgefühlten eingelohten Biere wird nun, 
nahdem ber etwa angefebte Ruß davon abgewiſcht ift, auf die eine Wagſchale 
gebracht, und auf die andere die Zara des Kefielhend und das Gewicht des zum 
Einkochen eingewogenen Bieres gelegt (b), und nunmehr fo viel reines deſtillir⸗ 
red Wafler (in Ermangelung deſſelben klares Regen- oder Fluß⸗Waſſer) zuge 
gofien, bis das Gewicht des Bieres wieder hergeftellt if. Um dies ficherer zu 
erreichen, legt man vorläufig ein kleines Gewichtsftüc (etwa 50 Gran) auf die 
Wagſchale zu dem Keſſelchen, und giebt vorfihtig fo viel Waſſer zu, bis die 
Wagſchale ih fenkt. Nun wird dies Gewichtöftüdt wieder weggenommen, und 
das noch fehlende Wafler mit dem Hornlöffelhen tropfenweife bie zum völligen 
Gleichgewichte zugefeßt. Sollte zu viel zugefeßt fein, fo müßte man den Ueber 
ſchuß durch Erwärmen verdampfen. | 

e. Iſt nun das eingefochte Bier auf das urfprüngliche abfolute Gewicht 
des friſchen Bieres gebracht worden, jo wird das Keflelhen von der Wage ge 
nommen, das gefochte Bier darin mit dem Stiele des Hornlöffelhens zur gleich 
formigen Bermifchung mit dem zugefegten Waſſer umgerührt und dabei zugleich 
Alles abgeftreift und abgefpühlt, was fih beim Kochen an der Wand des Keffel« 
chens angelegt hat, um es in der Flüffigkeit aufzulöfen. Bei dem Kochen ha- 
ben fi Flocken ausgefchieden, welche das gekochte Bier trüben. Um das fpecififche 
Gewicht deffelben zu beftimmen, muß daſſelbe daher filtrirt' werden, wozu der 
Glascylinder oder das Becherglad, der Glastrichter und die Slasplatte dienen. 
Sobald fo viel klar abgeflofien ift, ald zur Füllung des Fläſchchens für die Be 
fimmung des fpecififhen Gewichts erforderlich, wird das fpecifiihe Gewicht bei 
140 R. genau fo ermittelt, wie ed oben in c. befchrieben worden. Angenommen, 
das Tauſendgran⸗Fläſchchen faſſe 1,032 Gran des gekochten Bieres, fo ift das ſpe⸗ 
afifche Gewicht 1,0320. Diefes fpecif. Gewicht entfpricht, nach der Tabelle, einer 
Sacharometer- Anzeige oder einem Ertractgehalt von 7,950 Proc. —= n (f. c.). 

Hiermit find alle Beſtimmungen zur Berechnung der Zuſammenſetzung 
des Bieres gemacht. Sie kommen, wie ſchon oben gelehrt, auf folgende Weiſe 
in Anwendung: 

Die Attenuations-Differenn d = n — m ift im vorliegenten Falle 
7,950 — 6,240 — 1,710. Wenn man nun nad der Gleichung 

A=(n— me 
die Attenuationgs Differenz mit dem mittleren Alkoholfactor für diefelbe ce — 2,24 
multiplicirt, fo erhält man annähernd den Alkoholgehalt des Bieres — 4 
Es iſt hiernach 42 1710. 2,24 

A — 3,821, 
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und wenn man diefe Zahl mit 2 multiplicirt, erfährt man annähernd die zer- 
febte Menge Malzertract, woraus diefer Alkohol entftanden: 

8,821. 2 = 7,642. 
Addirt man dazu den gefundenen Ertractgehalt des gekochten Bieres, fo zeigt 
die Summe annähernd den Ertract-Brocentgehalt der Würze an, aus welcher 
das Bier bereitet wurde: 7,642 4 7,950 — 15,592 Procent. 

Aus diefen annähernden Beitimmungen läßt fih nun der Attenuations- 
Quotient — g, nad der Tabelle, Seite 232, richtig auswählen, es ift der, 
welcher einem Ertractgehalte der Würze von 15,5 Proc. entipricht. Hiernach iſt 

q = 1,2355. 


Aus der Öleihung 9 —= — ſucht man nun den wahren Werth 
von p, das ift den Procent- Ertractgehalt der Würze, woraus das Bier ent- 
ftanden, alfo: 

__..7950 . 1.2855 — 6,244 
1,2355 — 1,000 
8,578 
= 02355 — 15,19 ®roc. 

Iſt fo der wahre Werth für p gefunden, fo ergiebt ſich Leicht alles 
Uebrige. 

Der Alkoholgehalt des Bieres ift nämlich 

A=(p—nb, 
wozu der Altoholfactor 5 für den Ertractgehalt von 15 Proc. aus der Tabelle 
genommen wird. Er ift 0,5245, und man bat daher 
A = (15,19 — 7,95) . 0,5245 
A = 724 . 0,5245 
A = 3,79 Brocent, 
wofür natürlich 3,8 gejekt werden darf. 
Mithin enthalt das Bier in 100 Gewichtstheilen: 
Altobol - » 2.0. 880 
Stat . 2 2 2 7295 
MWaferr -» -» 2» 2020. 8825 


100,00, 


Der Bergährungdgrad ift 15,19 — 7,950 — 7,24 Proc. Sacharome _ 
ter⸗Anzeige oder 0,555. 

Abſichtlich ift in dem Beifpiele diefelbe Differenz der fpecififhen Gewichte 
gewählt worden, welche in dem Beifpiele für Die Berechnung des Alkoholgehal« 
te8 des Bieres nach der fpecifiichen Methode, Seite 223, genommen war. Rad 
diefer Methode berechnete fi der Alkoholgehalt zu 3,8 resp. 3,9 Proc, nad) 
der faccharometrifchen ftellt er fi, wie wir eben gefehen haben, ebenfalld zu 
3,8 Procent heraus. Es wird fi) noch fpäter Gelegenheit finden, Die verſchie⸗ 
denen Methoden zu vergleichen. 

Die Wiſſenſchaft und die Praxis ſind Balling großen Dank ſchuldig für 
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die wirklich außerordentlihen Bemühungen zur Ermittelung einer ficheren und 
leicht auszuführenden Bierprobe. 

Daß man, nachdem die urfprüngligde Concentration der Würze durch das 
Balling’fhe Verfahren erkannt worden ift, daraus, wenigftend annähernd, 
die Schüttung, das heißt das zur Erzielung der Würze angewandte Gewichts. 
quantum Malz berechnen kann, liegt auf der Hand, verdient aber, ald ein höchſt 
wefentlicher Vorzug dieſes Verfahrens, hervorgehoben zu werden. Es ift dazu 
aber erforderlich, für jedes befondere Meifchverfahren Die Quantität Malzertract 
zu ermitteln, welde aus 100 Pfd. Malz in die Hauptwürze eingeht. Bei dem 
böhmifhen Brauverfahren fommen, nad Balling, von den, durchſchnittlich in 
100 Pro. Malz enthaltenen 60 Pfd. Ertract, 51,75 Pfd. in der Hauptwürze 
jur Benußung (Seite 117); nah Steinheil bei dem Münchener Brauver 
fahren: 48,71 Pfund, nach Zierl's Berfuchen ohngefähr 50,5 Procent. Zierl 
erhielt nämlich, bei einem Berfuhsbrauen, von 100 Pfd. Malz 403 Pfr. 
Bier, welche ohngefähr 420 Pfd. Würze entſprechen. Angenommen, die faccha- 
rometrifche Prüfung des Bieres hätte den urfprünglichen Ertractgehalt der 
Würze zu 12 Proc. ertennen laffen und 100 Pfd. Malz lieferten 50 Pfd. Er- 
tract in diefe Würze, fo würden 100 Pfd. Malz ohngefähr 416 Pfd. folder 
Würze liefern können, entfprechend ohngefähr 400 Pfd. Bier. 

Soll die Schüttung in Volumen (Scheffeln u. ſ. w.) des angewandten Mal- 
sed audgedrüdt werden, fo muß man das Gewicht der Bolumen-Einheit (des 
Scheffels u. f. w.) des Malzes kennen; fehlt diefer Anhaltspunkt, fo wird das 
Refultat der Berechnung, nad dem durchſchnittlichen Gewichte der Volumen⸗Ein⸗ 
beit, unter Umftänden natürlich fehr unfiher. Nah Schafhäutl wiegt der baye—⸗ 
riſche Scheffel gute Gerfte dDurchfchnittlih 260 Pfund, im Jahre 1844 wog er 
aber nur 280 Pfund. Nehmen wir an, daß die Gewichte des Scheffele des 
daraus dargeftellten Malzes in demfelben DVerhältniffe zu einander ftehen, fo 
werden gleiche Mengen von, aus einem Scheffel der beiden Malzſorten, gezoges 
ner Würze, eine im Berhältniffe von 13 : 11,5 verfchiedene Concentration ha- 
ben (Schafhäutl, polytechn. Journ. Bd. 109, ©. 68). Die bayerifchen Be—⸗ 
hörden entbehren daher einer richtigen Baſis für die Controle der Beftimmung, 
daB aus einem bayerifchen Scheffel Malz 6 Eimer Lagerbier und 7 Eimer Schenk. 
bier gebraut werden follen. Wo man Biere von gewiſſem Gehalte verlangt, muß 
man die Soncentration der Würze vorfchreiben.. Man würde 3. B. in Bayern 
jagen können, das Schenkbier foll aus einer 11procentigen, das Lagerbier aus 
einer 13procentigen Würze gebraut ſein. 

Hallymetriſche Bierprobe. — Fuchs hat ein Verfahren zur Er 
mittelung der weſentlichen Beſtandtheile des Bieres erſonnen, welches er das 
hallymetriſche nennt, weil es ſich auf die Beſtimmung der Menge von Koch—⸗ 
ſalz gründet, die von dem ungekochten und gekochten Biere aufgelöſt wird 
(Dingler's polytechniſches Journal, BP. 62, ©. 302 u. f.) ). 

9 Das Wort hallymetriſch iſt aus kac, Salz, Avm, ich Töfe, und uszote, 
mefie, gebilvet, und deshalb opponirte fih Fuchs, wenn man, wie es nicht felten 
geihah, halymetriſch oder halometriſch fchrieb. Die Sylbe hal ift gebehnt. 
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100 Gewichtstheile Waſſer Löfen, nah Fuchs, genau 36 Gewichtstheile 
Kochſalz auf; 1 Thl. Kochſalz bedarf alfo, um gelöft zu werden, 2,778 Xheile 
Mafler. 

Eine Auflöfung von Malzertract, alfo Bierwürze, oder gekochtes, alkohol⸗ 
freied Bier löft eine, ihrem Waffergehalte entfprechende Menge Kochfalz auf; 
1000 Gran oder 1000 Decigrammen (100,0 Grm.) derfelben, von 10 Proc. 
Ertractgehalt, z. D. foviel ald 900 Gran oder I00 Decigrammen (90 Grm.) 
Maffer löſen. 

Wenn man alfo in 1000 Gran*) Bierwürze eine gewogene Menge 
Kochſalz, die fo groß fein muß, daß fie nicht vollftändig aufgelöft wird, 3. 2. 
330 Gran einträgt, dur) Umfchütteln, Rühren und fehr gelinded Erwärmen 
die Auflöfung bewerfftclligt, und dann die Menge des ungelöft gebliebenen 
Kochſalzes beftimmt, fo erführt man die Menge des aufgelöften Salzed. Diefe 
hat man mit 2,778 zu multipliciren, um den WBaflergehalt in 1000 Gran 
Bier in Granen zu erfahren. 

Wären 3. B. von den 330 Gran Kochſalz 14 Gran ungelöft geblieben, 
jo betrüge die Menge des aufgelöften Salzes 380 — 14 — 316 Gran; diefe 
multiplicirt mit 2,778, giebt 877,8 Gran Waſſer in 1000 Gran der Würze 
bleiben alfo für Ertract 1000 — 877,8 — 122,2 Gran. Der Gehalt der 
Würze an Ertract beträgt daher 12,2 Proc. 

Big. 73. Die. Menge des bei diefen Verſuchen 
ungelöft gebliebenen Kochſalzes wird nicht 
durch Wägung beftimmt, fondern fie wird 
gemefjen. Zu diefem Zwede bringt man die 
Flüſſigkeit mit dem ungelöften Kochfalze in 
das Hallymeter, Fig. 73, eine 9 Zoll 
lange Ölasröhre, welche oben etwa 11/, Zoll 
weit, in der Hälfte ihrer Länge aber trichter- 
förmig bis zu 1/, Zoll Weite zufammengezo- 
gen und unten rund zugeſchmolzen iſt. Die 
untere Hälfte des engeren Theiles des 

Hallymeters ift graduirt, fo daß die größeren 
Abtheilungen 5 Gran (eventuell 5 Deci⸗ 
grammen oder 5 Halbdecigrammen), die 
tleineren 1 Gran (event. 1 Decigr. oder 
0,5 Decigr.) ungelöften Kochfalzes entipre= 
hen und man von dem lebteren noch 1/, 
bis 1/, Gran abſchätzen Tann. 

Man giebt 3. B. in einen kleinen Kol⸗ 
ben (Fig. 74) 600 Gran Wajler, welche 





*) Fuchs bat für feine Bierprobe das Medicinalgewicht benutzt. Es wird zwei, 
mäßiger fein, anftatt 1000 Gran 1000 Derigramm oder 500 Derigramm zu 
benußen, in welchem Falle das Decigramm ober das Halbberigramm bie Ge⸗ 
wichtseinheit if. 
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nah Obigem 216 Gran Kochfalz Töfen, ſchüttet 216 + 5, alfo 221 Gran 
Kochſalz hinzu, bewirkt die Auflöfung und bringt die Klüffigkeit mit dem un- 
gelöften Kochſalze in das Hallymeter, läßt die 5 Gran ungelöftes Salz fi 
hier abfehen, indem man das Inftrument öfters vorſichtig aufftößt, und 
erhält fo die erfte größere Abtheilung. Durch Anwendung von 216 +10 
Gran Kodfalz erhält man die zweite größere Abtheilung u. f. f., 8 bis 9 
folder Abtheilungen reihen aus. Die Heineren Abtheilungen macht man, bei 
gleicher Weite der Röhre, mit der Theilmafchine oder dem Zirkel. Iſt einmal 
ein RormalsHallgmeter auf diefe Weiſe graduirt, jo kann man die anderen leicht 
mittelft Queckfilbers, oder Waſſer oder Salzlöfung graduiren. 

Das zu benußende Kochſalz muß vollkommen reines und trodenes, nicht 
gewöhnliches Fäufliches fein, und ed muß Körner von einer beftimmten Größe 
darftellen, damit gleiche Gewichte Davon beim Ablagern in dem Inftrumente 
ftets gleichen Raum einnehmen. Man erhält e8, indem man es durch ein kleines 
Metalifieb ſchlaägt, defien Mafchen oder Deffnungen eine beftimmte Größe befigen. 

Wenn man in 1000 Gran Bier, aljo alkoholhaltige Fluffigkeit, eine ge 
wogene Menge Kochſalz, z. B. 330 Gran, einträgt und die Menge des unge, 
löften Salzes ermittelt, um die gelöfte Menge defielben und daraus durch Muls 
tiplication mit 2,778 die Menge des Waſſers zu erfahren, jo entfpriht die Difs 
ferenz zwijchen diefer Menge Wafler und dem Gewichte des Bieres (1000 Gran) 
nicht dem Schalte des Biered an Ertract und Alkohol. 

Der Alkohol bindet nämlih eine gewifle Menge Wafler, das heißt, bes 
nimmt einer gewifien Menge Waſſer die Auflöfungsfähigfeit für Kochſalz; die 
fragliche Differenz ift daher gleich dem Gewichte des Extracts, plus dem Ge- 
wichte eines Weingeiſtes, das heißt, eines wafferbaltigen Alkohols. 

Da man die Menge des Ertracte, wie oben gelehrt, aus dem gekochten 
Biere ermittelt, fo erfährt man, nad Abzug der Dienge des Ertractö, die Menge 
diefe® Beingeiftes. Ä 

Dieler Weingeift bat aber nicht unter allen Umftänden einen und denfelben 
Alkoholgehalt, fondern es ift die Menge des Waſſers, welche von dem Alkohol 
gebunden wird, nach der Menge des vorhandenen Alkohols verfdieden und 
keineswegs diefem proportional, fo daß diefelbe Durch befondere Berfuche für 
verfchiedene Procentgehalte an Alkohol ermittelt werden mußte. 


Schafhäutl hat die folgende Tabelle entworfen, welche den Alkoholge- 


halt der bei der hallymetrifchen Bierprobe ermittelten Menge Weingeiſt angiebt 
(Dingler’s polyt. Journal Bd. 109, ©. 51 und Br. 132, ©. 299). 


16° 
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Weingeiſt Weingeiſt 

nn a Alkoholgehalt | Differenzen ne Alkoholgehalt | Differenzen 

genüber genüuber | ! 

| | 

26 10,01 0,54 1 42,77 052 
27 10,72 0,71 78 43,29 0,52 
28 11,55 0,88 79 43,81 0,52 
29 12,38 0,88 80 44,33 0,52 
30 13,21 0,88 81 44,85 0,52 
31 14,14 0,38 82 | 45,87 0,52 
32 14,87 0,88 83 45,88 0,51 
88 15,70 0,83 84 46,40 0,52 
34 16,583 0,83 85 46,92 0,52 
85 17,36 0,88 86 47,44 0,52 
36 18,21 0,84 87 471,96 0,52 
87 19,07 0,86 88 48,48 0,52 
38 20,90 0,88 89 49,00 0,52 
39 21,50 0,60 90 49,42 0,52 
40 22,05 0,55 91 50,04 0,52 
41 22,61 0,56 92 50,56 0,52 
42 23,17 0,56 98 51,07 0,51 
48 28,72 0,56 94 5160 033 
44 24,28 0,55 95 52,11 - 0,51 
45 24,83 0,56 96 52,68 0,52 
46 25,39 0,55 97 53,15 0,52 
47 25,95 0,56 98 63,67 0,52 
48 26,50 0,55 99 54,19 0,52 
49 27,06 0,56 100 54,70 0,51 
50 27,61 0,55 101 55,22 0,52 
51 28,17 0,56 102 655,73 ° 0,51 
52 28,73 0,55 103 66,25 0,52 
58 29,18 0,56 104 56,76 0,51 
54 29,84 0,55 105 57,28 0,52 
65 80,40 0,56 106 57,79 0,51 
56 80,95 0,56 107 58,31 0,52 
67 81,56 0,55 108 68,82 0,51 
58 82,17 0,61 109 59,84 0,52 
69 32,78 0,61 110 59,85 0,51 
60 83,39 0,61 111 60,87 0,52 
61 84,00 0,61 112 60,88 0,51 
62 84,61 0,61 118 61,40 0,52 
63 35,21 0,61 114 61,91 0,51 
64 35,82 0,61 115 63,43 0,52 
65 36,48 0,61 116 62,94 0,51 
66 87,04 0,61 117 63,46 0,52 
67 87,58 0,54 118 68,97 0,51 
68 88,10 0,52 119 64,49 0,52 
69 38,62 0,52 120 65,00 0,51 
70 89,14 0,52 121 66,52 0,52 
71 89,66 0,52 122 66,08 0,51 
712 ° 40,17 0,51 123 66,55 0,52 
73 40,69 0,52 124 67,06 0,51 
74 41,21 0,52 125 67,58 0,52 
75 41,78 0,52 126 68,09 0,51 


76 42,25 0,52 127 68,61 0,52 
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Weingeiſt Weingeiſt 


fung 0% Alkoholgehalt | Differenzen una as Alfoholgehalt | Differenzen 


genüber genüber 





128 69,12 0,51 140 75,80 0,51 
129 69,64 0,52 141 75,82 0,52 
130 70,15 0,51 142 76,32 0,50 
181 70,07 | 0,52 143 76,88 0,51 
132 71,18 0,51 144 77,38 0,50 
1383 71,70 0,52 145 77,88 0,50 
134 72,21 0,51 145 18,34 0,51 
185 72,78 0,52 147 73,84 0,50 
136 73,24 0,51 148 79,35 0,51 
187 13,76 0,52 149 19,85 0,50 
138 74,27 0,51 150 80,36 0,51 
139 714,79 0,52 


Die folgende Tabelle zeigt den, dem ungelöften Salze bei der Prüfung 
des gelochten Bieres entfprechenden Ertractgehalt. Es ift angenommen, daß bei 
der Brüfung 1000 Gran gekochtes Bier und 360 Gran Kochſalz angewandt 
werden. Die Grade entfpredhen Granen Kochſalz. 





— — — — ————— nn 











Salzrück⸗ 
ſtand in 
Graden 


Salzrück⸗ 
Extract ſtand in 
Graden 





8 22 21 59 
9 25 22 61 
10 28 23 64 
11 31 24 67 
12 33 25 69 
13 86 26 72 

⸗ 14 89 27 75 
15 42 28 78 
16 44 29 81 
17 47 30 83 
18 50 81 86 
19 53 82 89 
20 56 


Die Differenz zwifchen den, den Granen des Salzrückſtandes entſprechenden 
Zahlen für das Ertract ift meiftens 93. 

In beiden Tabellen dienen die Differenzen zur Berechnung des Alkohol: 
gehalts und Grtractgehalte, wenn außer den ganzen Öranen an Weingeift noch 
Bruchtheile des Granes, außer den ganzen Graden des Salzrüdftandes noch 
Bruchtheile von Graden gefunden find. 

Angenommen, es feien 78,5 Gran Weingeift gefunden, fo multiplicirt 
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man die zu 73 gehörige Differenz 0,5 mit 0,5 und erhält fo 0,25. Die 
Zahl ift dem zu 73 gehörenden Altoholgehalte 40,69 zu addiren, und es ift 
alfo der Alkoholgehalt 40,69 + 0,25 — 40,94 Procent. 

Hat ein Verſuch den Salzrüdftand zu 12,5 Graden ergeben, fo ift die 
Differenz 3 mit 0,5 zu multipliciren, was 1,5 giebt, und diefe Zahl, dem 
zu 12 Grad gehörenden Ertractgehalte, alfo 33 zu addiren. Der Eptractges 
balt ift 34,5. 

Ein Beifpiel wird nun das hallymetrifhe Berfahren und den Gebraud 
der vorftehenden Zabellen veranfchaulichen. 

1000 Gran Bier wurden auf 1/, eingekocht, um den Alkohol und die 
Kohlenfäure zu verflüchtigen, der Rüdftand wurde bis zu 1000 Gran mit Wal: 
fer in einem Beinen Kolben verdünnt (Fuchs läßt nur bis 500 Gran ver 
dünnen), dann wurden 360 Gran Kochſalz eingefchüttet und die Auflöfung 
bewirkt. Die Löfung wurde mit dem ungelöften Kochſalze in das Hallymeter ges 
bracht und durch Aufklopfen das Salz in der graduirten Röhre verdichtet. 

Es wurden erhalten 13 Grad — 13 Gran Kochſalz. 

Aufgelöft waren daher 360 — 13 — 347 Gran; diefe multiplieirt mit 
2,778, ergeben den Waflergehalt des gekochten Biercs — 964 Gran, alfo glei 
96,4 Proc., und fomit den Gehalt an Ertract zu 36 Gran — 3,6 Proc. 

Daffelde zeigt ein Blick auf die zweite Tabelle. Zu der Zahl 13 der 
erften Columne gehört in der zweiten Columne die Zahl 36. 

oFerner wurden zu 1000 Gran des ungekochten Bieres in dem Fleinen 
Kolben 330 Gran Kochſalz gegeben und die Auflöfung bewerkſtelligt. Es fand 
ein Gewichtöverluft im Betrage von 1,5 Gran Statt, duch das Entweichen der 
Kohlenfäure verurſacht (0,15 Proc.). 

Die Auflöfung wurde mit dem ungelöften Salze in das Hallymeter ge: 
bracht; ed betrug die Menge des ungelöften Kochſalzes 10 Grad alfo 10 Gran, 
find alfo gelöft 320 Gran. 

Diefem entfprechen (320 X 2,778) — 889 Gran Waffer, wonach für 
den Gefammtgehalt an Weingeift, Ertract und Koblenfäure 111 Gran bleiben. 


Man hat alfo: 


Sefammtgehalt an Weingeiſ— rad und 
Kohlenſäure . . . . . 111 ©ran 
Davon ab für Roplenfäure . rn 15 » 


Bleiben für Weingeift und Ertrat . . 109,5 Gran 
Davon ab für Ertrat . 2 2 2.986 m 


Bleiben für Weinget - - - . . . 73,5 ran. 


Der Zahl 73,5 für Weingeift entfpricht nach der erften Tabelle die Zahl 
40,94 für Alkohol (fiehe oben); das heißt, die 73,5 Gran Weingeift enthalten 
40,94 Gran Alkohol und ed bleiben daher 73,5 — 40,9 = 82,6 für ge 
bundenes Wafler. 
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Hiernach wurden in 1000 Gran des Bieres nachgewiefen: 
Ertrat . . 202. . 2.96 Gran 


Alobol. . » 2 2 2 2 0 40,9 » 
Koblenfüurer - . 2 2 2202. 15 » 
Freies Waſſer . . 839 Gran 9916 
Gebundenes Wafler . 82,6 nr 
1000 Gran. 


Was in Procenten beträgt: 
Ertrat . x 2. 8,60 
Alcohol . . . . .» 4,09 
Koblenfäure . .. 0,15 
Waflet ..- : . . 92316 


In Bezug auf das Hallymeter und den Gebrauch defielben mag noch das 
Folgende gefagt fein. 

Auf die Nichtigkeit der käuflihen Hallymeter kann man ſich nad) meiner 
Erfahrung nicht immer verlafien. Jedenfalls muß das gekaufte Inftrument ges 
prüft werden und dann muß man fich eventuell eine, Eorrectionstabelle machen. 
Ein aus Berlin bezogenes Inftrument war nur bei 10 Grad richtig. 14 Grad 
entfprachen 15 Gran Kochſalz; 19 Brad: 21,1 Gran, 22 Grad: 25 Gran! 
5,5 Grad entfprahen 5 Gran Kochſalz. 

Die Prüfung oder Graduirung läßt fih am bequemften auf folgende Weife 
bewerfftelligen.. Dan füllt das Inftrument mit gefättigter Kochfalzlöfung oder 
mit gekochtem Biere, das mit Kochfalz gefättigt ift, und bringt nad und nad 
ie 5 Gran Kochſalz in daſſelbe. 

Geht das Inftrument nicht trichterförmig in die untere engere Röhre über, 
fo lagert fi flet3 ein Theil des Kochſalzes in der oberen weiteren Röhre ab 
und diefer Theil muß dann mittelft eines fehr dünnen Glasftabes oder eines 
Drabtes in die engere Röhre gerührt werden. Dies gilt, felbftverftändlich, auch 
für die Prüfung des Bieres. 

Das Aufftopen des Inftruments, zur Derdichtung des abgelagerten Koch» 
ſalzes, muß auf einem Tifche gefchehen, auf welchem man ein paar Stüde Par 
pier übereinander gelegt hat. Nur fo kommt man zu übersinftimmenden Refuls 
taten. Das Aufftoßen im Statife des Inftruments reicht nicht aus. Es ift dann 
gleichgültig, ob man, nad) und nad, Amal 5 Gran Kochſalz in das Inftrus 
ment bringt oder auf einmal 20 Gran; es fteht aber nichts entgegen, bei fucs 
ceffivem Eindringen, das vorher eingebradhte Salz mittelft eines Drahtes wieder 
etwas aufzulodern. Daß das Aufftoßen fo lange fortgefegt werden muß, als 
noch Verminderung des Volumens des Salzes erfolgt, brauchte wohl kaum ges 
fagt zu werden. 

Bei dem Auflöfen des Kochfalzes in dem gekochten oder ungekochten Biere 
vermeide man flarfe Schaumbildung, alfo ſtarkes Schütteln; der Feine Kolben 
oder die Digerirflafche werde nur öfter bewegt. Kommt confiitenter Schaum 
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in das Hallymeter, fo bleiben Körnchen Kochſalz in dem Schaume, die man durch 
vorfichtiges und wiederholted Rühren zum Niederfallen bringen muß. 

Um die im Kölbchen oder Fläſchchen zurückbleibenden Körnchen Kochſalz 
volftändig in das Hallymeter zu bringen, gießt man wiederholt Peine Mengen 
der Flüffigkeit aus dem Hallymeter zurüd, oder benußt gefättigte Kochfalzlöfung 
- zum Nachſpühlen. 

Zur Prüfung des bayerifchen und der analogen Biere find die oben vor» 
gefchriebenen Mengen Kochfalz, namlich 360 Gran für das gekochte, 330 Gran 
für das ungelodhte Bier zweckmäßig. Für flärfere und ertractreihere Biere 
nimmt man 10, 20, 30 ®ran Kochſalz weniger, damit die Menge des ungelös 
ften Kochſalzes nicht zu beträchtlich werde, die Graduirung des Inftruments auss 
reihe. Für die Beftimmung des Ertractgehalts des gekochten Bieres, nad) der 
Seite 245 gegebenen Tabelle, muß man dann aber den rüdftändigen Granen 
Kochfalz die Grane zurechnen, welche man weniger ald 360 Gran genommen. 
Die Tabelle ift nämlih für lebtere Menge berechnet. Hätte man 3. B. 350 
Gran Kochſalz angewandt und einen Rüdftand von 17 Grad erhalten, fo ift 
der Rückſtand zu 17 —4 10, alfo zu 27 Gran Kochfalz anzunehmen. 

Um den Werth der verfehiedenen Methoden zur Beftimmung des Altohol- 
gehalts des Bieres zu erkennen, habe ich Verſuche angeftellt, deren Refultate 
die folgenden find: 


1. Bayerifches Bier von Thie in Braunfchweig: 


Deftillationd- Methode . - . 2 2... 3,9 Proc. Alkohol 
aus der Differenz . . 42 » » 
Specifiſche Methode | aus dem Berhältniffe. 41 >» » 
Sacharometrifhe Methode. - . » 2. . 42 » » 
Hallymetriſche Methode....... .. 43 » » 


2. Bayeriſches Bier von Thie: 


aus der Differenz. . 42 » » 
Specifiſche Methode | aus dem Berhältnifie. 41 » » 


Sacharometrifhe Methode. . . » ». .» 42 » » 
Hallymetrifhe Methode 
ifter Berfuhb . . 2... 42 » „ 
2ter Bruh . . 2... 44 » » 
3. Baperifches Bier von Wolters in Braunfchweig, dunkel: 
Deſtillations Metbote . -. » 2 2.2. 4,0 Proc. Alkohol 
aus der Differenz. . 41 » » 
Specifiſche Methode | aus dem Verhältniffe. 4,0 » » 
Sacharometrifhe Methode. . . 2... 4,1 » » 
Hallymetrifche Methode . -. » 2. 2 2... 49 » » 


4. Bier von 6,7 Procent Schalt an Alkohol und 7,7 Procent Ertract, 
gemischt aus eingekochtem Biere und Alkohol (186 Grm. eingefochtes Bier und 
14 Grm. alfoholifirter Weingeift von 0,8061 fpecif. Gew. — 96°/)). 
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Berechneter Allobolgebalt . . . . . 0. 6,7 Proc. Alkohol 
Deftillationdgs Methode . . . -» . . ..67 » 5 
Specifiſche Methode aus der Differen . . 71 » 


aus dem Berbältnife 68 » » 
Sachharometrifhe Methode . - . > 66 » » 
Hallymetriſche Methodde.....-7,6  » » 

Läßt man gelten, daß bei dem erften Biere die Deftillationg- Methode den 
Alkoholgehalt wahrſcheinlich etwas zu niedrig ergeben hat, fo ift die Weberein- 
fimmung der Deitillations;Methode, der fpecififchen Methode und der facharos 
metrifchen Methode vollftändig bei den bayerifchen Biern. Bei dem altoholreis 
hen und certractreichen gemifchten Biere ift der Altoholgehalt nach der fpecifi- 
fhen Methode aus der Differenz um 0,4 Proc. zu hoch gefunden worden. 

Die hallymetrifhe Methode hat in den meiften Fällen den Gehalt zu hoch, 
bei 3 und 4 um 0,9 Procent zu hoch ergeben. Die beiden Derfuche in 2 wurs 
den mit demfelben Kochfalz, zu gleicher Zeit und unter denfelben Umftänden 
angeftillt. Der erfte Berfuch ergab einen Salzrückſtand von 16 Gran, der 
zweite einen Salzrüdftand von 17,5 Gran. Bei dem zweiten Verſuche war das 
Salz über 12 Stunden in dem verkorkten Kölbchen mit dem Biere in Berübs 
rung geblieben. Schafhäutl hält für die Urſache der Unrichtigkeit und Nichts 
übereinftimmung der Berfuche, daß ich die Vorſchrift von Fuchs nicht genau 
befolgt hätte. Fuchs fage: »Um die Auflöfung zu befchleunigen und ficher 
zur volllommenen Sättigung zu bringen, zugleich alle Kohlenfäure zu entfernen, 
muß man die Temperatur etwas erhöhen. Zu diefem Zwede ift ed am beiten, 
Waſſer in einer Schale bis auf 30 bis 400 R. zu erwärmen, den Kolben mit 
dem Biere hineinzutauchen, und von Zeit zu Zeit, indem man ihn etwas in 
die Höhe hebt, Preisförmig, bald nach rechts, bald nach Links zu bewegen. In 
Zeit von 5 bis 6 Minuten ift die Auflöfung beendet. Man taucht dann den 
Kolben zum Abkühlen in kaltes Wafler u. f. w.«. Die Münchener Chemiker 
haben nah Schafhäutl, bei genauer Befolgung der Anleitung von Bude 
ſtets die befriedigendften Refultate erhalten. 

Giebt die hallymetrifhe Methode ſicher genaue Reſultate, fo verdient fie 
den Borzug vor den anderen Methoden, da die Genauigkeit Diefer von fehr 
genauen Wagen und fehr geübten Handen abhängig if. Kann man für den 
Zweck der Bierunterfuhung einäußerft empfindliches und genaues Saccha— 
rometer, Grade von 1 bis 8 oder 10 umfaflend, erhalten, fo ift die fpecififche 
Methode die am fchnelliten zum Ziele führende. Die faccharometrifche unter 
ſcheidet fi von diefer nur durch eine noch auszuführende einfache Rechnung. 

Es giebt nod ein Verfahren zur Unterfuhung des Bieres, das Verfahren 
von Steinheil. Dafjelbe gründet fih im Allgemeinen auf die Ermittelung 
der, durch den Gehalt des Bieres an Ertract und an Alkohol abgeanderten 
lichtbrechenden Kraft defielben. Der Erfinder nennt das Verfahren die optiſch— 
aräometrifche Probe. — Ih muß auf die darüber erfchienenen Abhand- 
lungen verweifen. (Bayerifhed Kunfte und Gewerbeblatt 1844. Seite 227; 
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Polytechniſches Gentralblatt 1844. Bd. 2, ©. 117; Gehaltsprobe für Biere xc. 
von C. 9. Steinheil, Münden 1847.) 

Es ift vielleicht hier die paſſende Stelle, mi auch über die angeblichen 
Berfälfhungen des Bieres zu änßern. In jedem Lande, ja in jeder Stadt, wo 
beträchtliche Mengen von Bier gebraut werden, tauchen von Zeit zu Zeit Ge 
rüchte über Verfälfchungen des Bieres auf. Bald werden alle Biere, bald wird 
nur das Bier des einen oder andern Brauers verdächtigt. Schmedt das Bier 
ſehr bitter, fo foll es mit Quaſſia, Bitterflee, Picrinfäure, ja feldft mit Steyd- 
nin, anftatt mit Hopfen, gebraut fein; fühlt ein Biergaft Kopfweh am Mor: 
gen nad einer langen Abendfigung, fo find die Urfahen den Kokkelskoörnern und 
anderen betäubenden Subftanzen zuzufchreiben. 

Was in aller Welt fol den Brauer veranlaffen, fein Bier zu vergiften, 
ihm, dem daran liegen muß, daß das Bier gut befommt, daß möglichft viel das 
von getrunken werden fann! Würde er felbft von feinem Biere trinken, wenn 
er wüßte, es enthielte ſchädliche Subftanzen! Würden feine Leute davon trins 
fen, oder glaubt man, daß diefen die Anwendung unftatthafter Zuſätze verbor. 
gen bliebe! 

Ein Profefior der Chemie in Paris ſprach in feinen Vorträgen von der 
Menge Strychnin, welde aus Frankreich nah England geht, und Außerte, dafs 
felbe werde zum Porter benugt. Auf Beranlaffung der englifchen Regierung 
wurden die englifchen Biere auf Strychnin unterſucht; es fand fi, wie zu er 
warten ftand, nicht eine Spur. Die Brauknechte der großen Kondoner Braue⸗ 
teien müßten, bei den wirklich enormen Mengen Bier, welde fie confumiren, 
am Tetanus fterben, wenn das Bier Arychninhaltig wäre. Es wurde nun auf 
nachgeforſcht, wozu das Strychnin dient; es ftellte fih heraus, daß es nach Ins 
dien gebt, wo es zum Bergiften der Beftien, namentlich der Tiger benußt wird. 
Gleiche negative Refultate haben alle Unterfuchungen verdächtiger Biere ergeben. 

Würde der Hopfen beim Bierbrauen nur benußt, um dem Biere Bitterfeit 
zu geben und wäre ein Bier um fo belichter, je bitterer es ſchmeckte, fo ließe fih 
denken, daß man bei theuren Hopfenpreifen wenigftend einen Theil des Hopfens 
durch billigere bittere Subſtanzen zu erfehen verfuchte. Es ift aber anders; der 
Hopfen wird nicht allein der Bitterfeit wegen angewandt; fein Gehalt an Del und 
an Gerbeftoff wirken fo entſchieden günftig auf die Haltbarkeit der Biere, daß 
ohne Hopfen ein gutes Lagerbier nicht gebraut werden kann. Große Bitterkeit 
des Dieres ift bekanntlich gar nicht beliebt, weshalb daher follten dieBrauer bite 
tere Zufäbe machen. Wo die Lagerkeller nicht gut find, findet man gegen Ente 
des Sommers häufig fehr bittere Biere; weil die Brauer, wegen mangelhafter 
Beſchaffenheit der Keller, die Haltbarkeit des Bieres durch bedeutenden Zufag von 
Hopfen erhöhen müfjen. Andere bittere Subftanzen erfegen den Hopfen in diefer 
Beziehung nit. Gaͤbe es Subflanzen, die dem Biere eine aromatifche Bitter 
feit und zugleich Haltbarkeit zu geben vermöchten, fie würden fehr erwünſcht fein. 
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Die Fäffer. 
(Auspichen, Shwefeln, Reinigen.) 


Das befte Material zu den Bierfäflern ift Eichenholz. Alle Fäſſer, welde 
in der Brauerei bleiben oder immer wieder dahin zurückkehren, werden in Eifen 
gebunden. Auf die leteren wird der Name des Brauers eingebrannt. Die 
eifernen Bände erhalten einen Anftrih mit Delfarbe oder mit einer heißen Auf 
löfung von ſchwarzem Beh oder Asphalt in Leinölfirniß und Terpentinöl. In 
dem vorderen Boden der großen Fäfler ift oft cin Thürcdhen vorhanden. 

Neue Fäffer müffen vor dem Gebrauche ausgeloht werden; man läßt jie 
mit Wafler gefüllt längere Zeit liegen. Das Waſſer ift öfter zu erneuern, da- 
mit es nicht übelriechend werde; ein Feiner Zufag von Schwefelfäure befördert 
das Auslohen und fhüht das Waſſer gegen das Verderben. 

Der Aufbewahrungsort für die Fäſſer muß troden fein und die Fäſſer 
müflen audgetrodnet in denfelben fommen. Man läßt fie, nachdem fie ausge, 
lobt oder gereinigt worden, mit nad unten gefchrtem offenen Spundlod und 
mit offenem Zapfloche, auf Unterlagen liegen, bis fie troden find. 

Nicht gepichte Käfjer werden vor dem Aufbewahren gefchwefelt. Man be 
feftigt am einem, unten hafenförmig gefrümmten Drabte, etwas fogenannten 
Schwefeleinfhlag, zündet diefen an, läßt ihn in dem trodenen Faſſe abbrennen, 
zieht den Draht vorfihtig heraus, fo daB die Kohle nicht abfällt, und fchlägt 
dann den Spund ein. Dad Zapflod wurde vorher ſchon geſchloſſen. Zu ftars 
tes Schwefeln ift zu vermeiden und fehr nachtheilig, wenn die Fäfler bald zur 
Benugung kommen; das Bier erhält den Geſchmack nach fehwefliger Säure. 

Zur Bereitung des Schwefeleinfhlags zieht man Streifen alter, aber reis 
ner Leinwand durch ſchmelzenden Schwefel, fo daB fie fi mit einer Kruſte 
Schwefel überziehen. Man fehneidet dann für den Gebrauch, der Größe der Fäf- 
fer entfprechende Stüden ab. 

In England, Frankreich und Belgien werden die Fäffer nicht gepicht, in 
Baiern aber und den Ländern, wo man die baierifchen Biere braut, benußt man 
gepichte Fäſſer wenigftend zum Lagern des Bieres. Der Ueberzug von Pech 
verhindert die Verbunftung durch die Poren des Holzes und den Zutritt von 
Luft zu dem Biere, macht das Eindringen von Bier in dad Holz, was fo leicht 
jur Säuerung Veranlaſſung giebt, unmöglich und erleichtert die Reinigung der 
Fäffer außerordentlich. Auch trägt das Aroma (flüchtige Del) des Pechs, von 
dem fi) immer etwas in dem Biere auflöft, zur Haltbarkeit des Dieres bei und 
ertheilt ihm den befonderen Pechgeſchmack, welder von einigen Trinkern geliebt 
wird. Diefer Pechgeſchmack wird aber leicht zu ſtark, wenn das Pech zu reich an 
flüchtigem Oele ift und wenn man die Fäſſer mit dem Biere füllt, che fie, nach 
dem Auspichen, vollftändig abgekühlt find. Auch ſehr altoholreiche Biere er» 
halten von dem Peche bald zu ftarten Beigeſchmack, weshalb man zu diefen die 
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Fäffer nicht piht, fondern fehwefelt. Die zum weiten Transport beftimmten 
Fäſſer können ebenfall® nicht gepiht werden, weil fi dad Pech nah und 
nach ablöfen würde. 

Die Auswahl und Behandlung des Pechs ift für den Geſchmack des Die 
tes von der größten Wichtigkeit. Das gelbe Harz enthält zu viel Del (Terpen⸗ 
tinol); durch Schmelzen verliert e8 mehr und mehr von dem Oele und wird 
heller oder dunkler braun (Eolophonium). Im Schwarzwalde, Thüringen, 
Baiern, Oeſterreich wird das Bed von den Pechlern gefchmolzen. Man fiedet 
das rohe Harz (von Kiefern, Fichten und Tannen) in offenen gußeifernen 
Keffeln fo lange, bis fih der Terpentingeruch verloren hat und fhäumt dabei 
die Unreinigleiten ab. Halbwarm wird es dann in Blöcke oder Kiften gegoflen. 
Man hat zwei Sorten, helleres und dunkleres. Das hellere, gewöhnlid in Kis 
ften in den Handel kommend, ift gelblich roth, zähe, fließt Thon bei nicht fehr 
hoher Temperatur und befißt einen angenehmen, weihraudartigen Geruch und 
fehr reinen und feinen Pehgefhmad (Prima). Das dunflere, gewöhnlich in 
Blöcken, ift dunkelrothbraun, ebenfalls jehr zähe und von angenehmem Geruch 
und Geſchmack (Secunda). Auch amerifanifches Colophonium wird zur Berei- 
tung von Bierpech benußt; man kann dies durch vorfichtigen Zufaß von fehr 
reinem Harzöle zäher machen. 

Sollen Fäffer zum erften Male gepicht werden, fo müflen fie zuvor auf 
das Vollftändigfte ausgetrocdnet werden. Man zündet dazu zweckmäßig, nadys 
dem der eine Boden herausgenommen ift, Stroh in denfelben an, und rollt fie 
dabei langfam hin und ber, indem man zugleich den Boden vorhält, um auch 
diefen zu trodnen und zu erwärmen. Durch Umflürzen und Ausfegen befeitigt 
man dann die Strohaſche. Hierauf gießt man mittelft einer langgeftielten 
Schöpftelle das Pech ein. das in einem eifernen Kefjel geſchmolzen erhalten 
wird, rollt die Fäſſer, um die Wände mit Bed zu überziehen und begießt auch 
den Boden mit Pech. Oder man feht nah dem Audtrodnen der Fäſſer den 
Boden ein, gießt dur das Spundloh das gefchmolzene Pech in die Fäfler, 
verfpundet fie, rollt fie und ftürzt fie von einem Boden auf den andern. Hier: 
mit ift Die vorbereitende Operation beendet, welche bei den Fäflern, welde ſchon 
gepicht find, wegfaͤllt. 

Die fo behandelten oder fhon ausgepichten Fäffer werden nun, nachdem 
der eine Boden herausgenommen ift, verfpundet und mit dem Spunde nad 
oben fo gelegt, daß der vordere offene Theil etwas höher zu liegen fommt, — 
wozu eine Unterlage von Holz dient, — und daß diefer Theil dem Winde zu» 
gekehrt ift, man alfo, vor dem Faſſe ftehend, den Wind im Rüden hat. Dann 
giept man einige Löffel geſchmolzenes Peh ein und zündet dies an, mittelft 
einer, unten verdidten eifernen Stange, des fogenannten PBechlolbend, den man 
in dem euer unter dem Pechkeſſel glühend gemacht hat. Sobald die Flamme 
aus dem Fafle herauszufchlagen anfängt, hält man den Boden, der dazu mit 
eingefchraubten Handhaben verfehen ift, fo vor, daß das davon abfließende Pech 
in das Faß läuft und nur oben eine ſchmale Deffnung zum Ubziehen des 
Qualmo bleibt. Man läßt das Pech fo lange brennen, bie der ganze Ueberzug 
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von Beh völlig in Fluß gekommen ift und das Faß fih außen überall ftarf “ 
warm anfühlt. Dann wird der Boden raſch und dicht eingefeßt, die Reifen 
angetrieben und nunmehr fehließlic dad Faß von einem Boden auf den andern 
gefturzt und gerollt, bis der Meberzug fo weit erfaltet if, daß er nicht mehr zu- 
fammenfliegen Tann. Dan thut wohl, bald nad) dem Einſetzen des Bodens und 
Stürzen des Faſſes den Spund einmal zu öffnen, um der ausgedehnten Luft 
und dem Dampfe einen Ausweg zu verfchaffen. 

Ze länger dad Pech in dem Faſſe brennt, defto mehr wird es des Dels 
beraubt und defto fpröder wird es. Soll das Bier einen ſtärkeren Bechgeichmad 
erhalten, fo giebt man deshalb wohl, vor dem Einfegen des Bodens, noch etwas 
geſchmolzenes Ped ein. 

Hier und da hat man die Gewohnheit, vor dem Einſetzen des Bodens 
etwas Waſſer oder Bier in das Faß zu gießen, um Dämpfe zu bilden, welche 
das Pech in die Bugen treiben. Der Spund muß dann aber bald auf einige 
Augenblide geöffnet werden, weil man fonft Gefahr lauft, daß das Faß zer- 
Iprengt wird. 

Dei Fäͤſſern, welche mit einem Thürchen verfehen find, wird das Auspichen 
zweckmäßiger auf folgende Weife ausgeführt. Man hält eine, an einem langen 
Stiele figende Pfanne mit glühenden Kohlen durch das Thürchen in das Faß, 
bis fi dafjelbe außen überall fehr Heiß anfühlt, wobei man es öfters zu wen- 
den bat, weil die ſtärkſte Erhitzung natürlich über der Glühpfanne ftattfinden 
wird. Dann giept man gefchmolzenes, möglichft dünnflüffiged Pech ein, fchließt 
das Faß, flürzt und mwälzt es, damit ſich das Pech überall gleichförmig verbreis 
tet, worauf man den noch flüffigen und überfchüffigen Antheil aus dem Spund» 
loche in ein untergeftellted Gefäß abfließen läßt. Cs bleibt dann nur eine ganz 
dünne Krufte von Pech zurüd, die aber außerordentlich feft fißt und nicht fo 
leicht wieder abfpringt, wie der auf andere Weife gemachte Ueberzug. Waren 
die Käfler nicht ſchon ausgepicht, fo erhalten fie zuvor einen Ueberzug von Pech 
auf oben angegebene Weife. 

Das Reinigen der gebrauchten Käfler iſt natürlich verfchieden auszuführen, 
je nachdem die Fäſſer gepicht find oder nicht. Gepichte Fäſſer verlangen fanfte 
Behandlung, wenn fie nicht vor neuem Gebrauche wieder ausgepicht werden; 
man wendet reines faltes oder mäßig warmes Wafler an, und, wo ed angeht, 
die Bürfte. Ungepichte Fäffer werden mit heißem und kaltem Waſſer gereinigt 
unter Anwendung von Ketten oder Bürften, um die Wände zu feheuern. Das 
Reinigen durch eingeleiteten Wafjerdampf nimmt die Fäſſer fehr mit. Zur Bes 
feitigung von Säure feßt man dem Spühlwaffer etwas Kalkwaſſer zu. Ein 
dumpfiger oder fonft unangenehmer Geruch, der dem Wafler und Kalkwaſſer 
nicht weichen will, wird am bequemften und ſchnellſten durch verdünnte Chlors 
kalkflüſſigkeit zerftört, die man, beiläufig gejagt, in England viel benugt, um 
den Heinen Fäffern für Ale außen eine fehr weiße Farbe zu geben, welche üb» 
fih ift und verlangt wird. Andere Mittel zur Zerflörung übler Gerüche, fo 
Ausreiben mit ausgekochtem Hopfen, Büllen mit Zrebern, verdünnte Schwefel. 
fäure find nicht fo wirkfam. 
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Die Bierkfeller. 


Weshalb man das Bier in Kellern aufbewahrt, darauf wird Niemand die 
Antwort fhuldig bleiben. Das Bier darf weder warm noch zu kalt lagern, es 
muß fühl lagern; der Keller ift nun der kühle Ort, auf defien Temperatur der 
Wechfel der Temperatur der Luft am wenigften Einfluß hat; er ericheint des⸗ 
bald im Sommer kalt, im Winter warm. 

Je weniger tief ein Keller ift, defto mehr macht fi natürlich, unter fonft 
gleihen Umftänden, der Einfluß der Lufttemperatur auf denfelben geltend. In 
einer Tiefe von etwa 25 Fuß ift der Einfluß ſchon unbedeutend, ſelbſtverſtänd⸗ 
lih wenn das Eindringen von äußerer Luft möglichſt verhindert wird. 

Ziefe Keller haben fehr annähernd die mittlere Jahrestemperatur des 
Ortes. Diefe ift befanntlih nad dem Breitengrade, nach der Erhebung über 
dem Meere, nach der Lage auf den ifothermen (gleihwarmen) Linien verfhieden. 


Die folgende Heine Tabelle giebt die mittlere Iahrestemperatur für ei⸗ 
nige Orte: 


Betrug . 340 R. Prag 2. 310 R. 
Stodholm . . . 45 Brüfll . . . 88 
Königdbrg . . 5,0 London . . . 8,8 
Kopenhagen . . 6,5 Wien... . 85 
Augebug -» » . 6,6 Bari . . . . 86 
Hamburg . - . 71 Km dor . . 8,7 
Balin . ». ». 72 Mailand . . . 1083 
Münden . - . 78 Neapel. . . . 12,3 
Diedden . . . 76 Ren Drleand . . 16,3 
Braunfhweig . - 8,0 Galcutta . . . 22,4. 


Befondere Iocale Berhältnifie, welche fih fat immer auf Wärmebindung 
durch Berdunften zurüdführen laſſen, erniedrigen bisweilen die Temperatur 
eined Kellers unter die mittlere Temperatur, und daß man jeden Keller, im 
Winter, durch tüchtiges Ausfrierenlafien, das heißt durch Eintretenlafen der 
kalten Luft, kälter machen kann, als er an und für fich ift, liegt auf der Hand. 
Das Kalterhalten eines fo erkalteten Kellers beruht dann auf möglichſtem Ab⸗ 
ſchluß äußerer, wärmerer Luft. 

Die Tiefe, welche man einem Keller geben kann, ift im Allgemeinen ber 
dingt durch die Höhe des Drtes über dem Waflerfpiegel des nächften Fluſſes, 
Baches u. f. w. Ein weſentliches Erforderniß eines guten Kellers if nämlich 
Trockenheit; die Keller müflen deshalb über den höchſten Waflerftand im Boden 
zu liegen kommen. Kann man wegen Waſſers im Boden nicht tief gehen, fo 
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muß man die Keller in Hügel graben, um auf diefe Weife eine flärkere Erd» 
dicht über denfelben zu erhalten oder man muß Räume über der@rde anlegen, 
weldhe fih durch Eisbehälter auf der Kellertemperatur erhalten laſſen. Bei 
der Auswahl der Stelle für eine Brauerei ift vor Allem mit die Beſchaffenheit 
des Zerrains in Bezug auf Anlage der Keller zu berüdfichtigen. 

Die Anforderungen, denen der Bierkeller genügen muß, find nad der 
Natur des darin aufzunehmenden und zu pflegenden Bieres verfchieden. 

Brauereien, welde baierifches Bier brauen, bedürfen eines Kellerd für 
Schentbier, Winterbier, und eined Kellers für Lagerbier, Sommerbier. 

Da der Schenkbierkeller nur in der fühlen und kalten Jahreszeit benutzt 
wird, fo hat man für ftärfere Auskühlung defielben nicht Sorge zu tragen, viel- 
mehr dahin zu wirken, daß er im Winter, bei größerer Kälte, nicht auf zu 
niedere Temperatur kommt. Dies gilt befonders für die helleren Souterraing, 
welche man jebt nicht felten, anftatt der früheren dunklen Keller findet. Eine 
Höhe von 9 bie 10 Fuß reicht aus, da die Käfer Hier nicht übereinander gelegt 
werden. Daß ein gewölbtes Local, defien Boden mit Steinplatten belegt if, 
den Borzug verdient, verfteht ſich von ſelbſt. 

Zweckmäßig befindet fi der Schenkbierkeller in der Rähe des Gährkellers 
oder der Gährkammer und am beften hat er eine ſolche Lage, daß das Jung- 
bier von den Gährbottihen durch Schläuche in die Fäſſer geleitet wer 
ten fann. 

Wo das Schenkbier gefräufet wird (Seite 182) wie in Altbaiern, und 
zum Theil lauter, nad der Klärung, abgegeben wird, ift oft in der Nähe des 
Schentbierkefless ein Local zum Lagern des gefräufeten Biere vorhanden, ein 
Souterrain oder Local über der Erde, dad, wenn nöthig, geheizt werden ann. 
Wird Nachbier gebraut, fo hat man wohl auch noch einen befonderen Keller 
für dies Bier. (Siehe Anlage der Brauerei.) 

Zur Eonfervirung des Lagerbieres ift ein geeigneter Keller unerläßliche 
Bedingung, die Anlage des Lagerbierkellers erfordert deshalb die größte 
Beachtung. Der Lagerbierteller wird mit dem Lagerbiere im Winter und erftem 
Frühjahre beſchickt und man verlangt von ihm, daß er das Bier während des 
ganzen Sommers, bid zum Wiederbeginne der Brauzeit im Herbft, von tadel- 
loſer Beihaffenheit liefere. Dies ift nur möglih, wenn fi) die Temperatur, 
darin während der heißeften Jahreszeit fehr niedrig erhalten läßt (Seite 183), 
In ausgezeichneten Lagerbierkellern fleigt felbft im heißen Sommer die Tempe, 
ratur nicht über 4 bis 59 R., wenn auch die mittlere Temperatur des Ortes 7 
his SO R. Heträgt. 

Keller, welche fih nah ſtarkem Erkalten im Winter, während des Som: 
merd auf fo niederer Temperatur erhalten, findet man in der Regel da vor, wo 
fie in Felſen gehauen find (Felſenkeller), befonders dann, wenn eine gewiſſe 
poröfe Beſchaffenheit des Geſteins die Berdunftung der Feuchtigkeit befördert. 
was befanntlih Abkühlung zur Folge bat. Deshalb zeigen auch Keller ſüd⸗ 
liher Lage nicht felten eine niedrigere Zemperatur, ale nad Norden gelegene 
und entjpricht größere Tiefe nicht immer größerer Kälte. 
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In audgemauerten Kellern erhöht fi währen? des Sommers die Tempe: 
ratur je nachdem fie tiefer oder weniger tief find, ihre Lage gefchügter oder 
weniger gefhüßt ift, der Ausfhluß der Außeren Luft mehr oder weniger voll» 
fändig ftattfindet, auf 6 bis 80 R., unter fehr ungüunftigen Umftänden felbft 
auf 100 R.; bei einer mittleren Temperatur des Ortes von 7 bis 80R. Kommt 
die Temperatur des Kellerd über 6 bis 7 Grad, fo erhält fih darin ein nicht 
ſtarkes, und nicht ſtark gehopftes Bier, aus mäßig ſtark gedarrtem Malze, nicht 
bis zum Spätfommer in voller Güte; die legte Periode der Nachgährung zieht 
fih nicht lange genug hin (Seite 183). Durch zweckmäßige Berbindung der 
Keller mit Eishehältern laſſen fich die Keller mit Leichtigkeit auf der erforder. 
lihen niederen Temperatur erhalten, deshalb findet man fo durh Eis gefühlte 
Keller immer häufiger. 

Der Lagerbierkeller muß ftetd aus verfchiedenen Abtheilungen beftehen 
zur Aufnahme des Bieres für die verfchiedenen Perioden des Sommers. Es 
it dann möglih, das Bier der letzten Abtheilungen vor dem Eindringen der 
äußeren Luft zu fhüben, während man die erften Abtheilungen leert. Hat der 
Keller nur einen Eingang, muß man, um zu den hinteren Abtheilungen zu ge⸗ 
langen, durch die vorderen Abtheilungen, fo kommt natürlih das Bier, was 
am fpäteften verzapft werden foll, in die hinterfte Abtheilung. Die Abtheilun- 
gen ftehen durch Thüröffnungen mit einander in Verbindung, welche, nachdem 
der Keller gefüllt ift, vermauert werden, bis auf eine kleinere Deffnung, ziemlich 
hoch über dem Boden, zum Durchſchlüpfen eines Mannes, die man mit einer 
hölzernen Thüre fchließt (Seite 185). 

Häufig legt man jebt die Abtheilungen des Kellers fo nebeneinander, daß 
man zu mehreren derfelben aus einem Vorkeller gelangt, was empfehlenswerth, 
wenn der Borkeller felbft gegen das Eindringen der wärmeren Luft möglichft 
gefhügt ift. Die Einrichtung ergiebt fi aus dem unten mitgetheilten Grund» 
riffe eines mit Eisbehältern verfehenen Kellers. 

In feitem Gefteine laſſen fi mitunter die Keller ohne künſtliche Wöls 
bung und ohne Ausmauerung anlegen. Sole Keller findet man im nörd⸗ 
lichen Baiern im Sandfteine Die ausgehauenen Räume erhalten dort in der 
Regel eine Breite von 10 bis 12 Fuß und eine Höhe von 7 Fuß, fo daß 
darin nur Meine Käfer gelagert werden können. 

In loſem Gefteine oder Boden werden die erforderlichen Räume gewöhn- 
ih von oben ganz ausgegraben, dann audgemauers und überwölbt. Wo ein 
derartiges Ausgraben nicht ftattfinden kann, muß der Keller ftudweid ausge 
graben und ſogleich vermauert werden, was in den meiften Fällen größeren 
Koftenaufwand verurfahen wird. In München, wo die Keller im Kies und 
Gerölle liegen, erhalten diefelben eine Breite von 18 bis 20 Fuß und eine 
Höhe von 12 bis 15 Fuß. Der höchſte Punkt des Gemwölbes liegt 15 bis 
25 Fuß unter der Oberfläche des Bodens. 

Ueber dem Keller fteht am zwedmäßigften ein Gebäude, um ihn möglichft 
gegen die Sonne zu ſchützen. Die Südfeite des Gebäudes wird, zur Befchats 
tung, mit Bäumen umpflanzt; an der Rordfeite, alfo der kühleren Seite, ber 
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findet fi ber Aufzug und Eingang in den Keller. Iſt die Aufführung eines 
Gebäudes nicht thunlich, ſo muß der Keller durch fehattengebende Bäume ge⸗ 
ſchũtzt werden. 


Bei Kellern, welche in Hügeln liegen, findet man wohl den Eingang 
am Fuße des Hügeld. Dies ift unzweckmäßig. Führt nämlich ein horizon« 
taler Weg in den Keller, fo fließt natürlich beim Deffnen der Kellerthür die 
(were, kalte Luft des Kellerd aus und warme Ruft dringt ein. Beſſer find 
ſchräg abfteigende Zugänge, die bei weitem vorzüglichiten aber find fenkrechte, 
Don dem Gewölbe eines kleinen Vorkellers ift ein etwa 6 Fuß weiter Schacht 
fentreht aufgemauert, zum Einbringen und Herausbringen der Fäfler, wozu 
natürlich ein Aufzug vorhanden. Ebenfo geht von dem Vorkeller eine fehmale 
feinerne Treppe aufwärts, die durch mehrere, von einander abftchende Thüren 
verwahrt wird. Die Schadhtöffnung kann zum Theil mit Stroh ausgefüllt 
und mit Erde bededt werden; dazu find im Innern Vorfprünge angebracht, 
auf welche Bretter zu liegen kommen. 


Um die Keller im Winter möglihft austühlen zu können, müflen Luft- 
canäle zum Eindringen der falten Ruft vorhanden fein. Diefe Canaͤle werden 
natürlich immer gefchlofien, wenn die äußere Luft wärmer ift ald die Kellerluft 
und fie bleiben gejchlofien, nachdem die Keller mit dem Biere vollftändig bes 
hit find. Das Schließen gefhicht fowohl von unten als von oben (Seite 
185). Man findet wohl die Einrichtung, daß die an der Südfeite des Kel⸗ 
lerd, von der Kellerwölbung ausgehenden Canäle, in der Mauer des 
über dem Keller fiehenden Gebäudes, wie ruffifhe Schornfteine, bis über 
das Dach fortgeführt werden. Einige Fuß vom Boden ab ift an diefen auf 
Reigenden Canälen ein Thürchen angebradt, das zu cinem Rofte führt. Wird 
auf dem Rofte ein euer angezündet, fo fteigt natürlich die warme Luft raſch 
empor und durch die, an der Nordjeite des Kellers vorhandenen, bis auf den 
Boden binabreichenden Kuftcanäle ſtrömt kalte Luft in den Keller. Außer 
den Ganälen zur Einführung von falter Luft in den Keller, trifft man bei 
einigen Kellern auch noch Ganäle über dem Gewölbe, unter dem Boden und 
an den Seitenwänden, um die den Keller umgebenden Erdfchichten während 
des Winters möglihft ſtark abzukühlen. Diefe Canäle kommen zunähft in 
eine Schicht Kied zu liegen und haben an der Seite Deffnungen, damit die 
kalte Luft in die Kiedlage dringen fann (Müller). 


Um die Keller durch Eis zu fühlen, brachte man früher das Eis in höls 
zerne Kaften, die in dem Keller pafiend aufgeftellt waren. Die Erfahrung 
iehrte bald, daß fih das Eis auf dicfe Weile nicht bie in den Spätfommer 
halt, weil es von Anfang an der Einwirkung der Kellerluft ausgelegt ift, auch 
wenn eine Abkühlung derfelben noch nicht erforderlich ift. Jetzt kommt daher 
in neuanzufegenden Ragerbierkellern das Eid in befondere, abgefchloflene, ges 
mauerte Räume, die durch Deffnungen mit dem Kelle in Verbindung geſetzt 
werden können. Diefe Verbindung wird aber nicht eher hergeftellt, als bie 
die Temperatur des Kellers auf eine, dem Biere gefährliche Höhe fommen mil. 

I. 17 
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Big. 75 zeigt den Grundriß eines fehr zweckmäͤßigen Lagerbierkellers mit 

Big. 75. Eisbepältern, durd welchen 

zugleich aud manches frü- 

her Geſagte veranfhaulicht 
wird. 

AA find die Räume, 
Vorkeller, wo fi die Auf⸗ 
"züge und Treppen befinden. 

BB... find die acht Ab- 
theilungen des Kellerd, von 
denen je vier einen gemein« 
ſchaftlichen Aufzug und 
oberen Eingang haben. 

db... find die Räume für das Eid. Sie liegen am Ende der Kellerabtheis 
Lungen, außerhalb der Hauptmauer des Kellers, durch welche fie von den Ab- 
theilungen getrennt werden. Die äußere Wand derfelben ift doppelt, flieht 
eine 6 bis 8 Zoll breite Luftſchicht ein, um die Erdwärme beſſer abzuhalten. 
Die hohlen Räume haben nad oben eine Deffnung, welche bei firenger Kälte 
geöffnet bleibt, um fpäter recht kalte Luft einzufgließen. 

Ein befonderer Anbau, an den über dem Keller fichenden Gebäude, ſchützt 
die Eisbehälter gegen die Sonne, und unter diefem Anbau liegen die gemauers 
ten Schahtöffnungen, welche durch das Gewölbe des Eisbehälters hindurch-⸗ 
gehen und durch welche diefe mit Eis gefüllt werden. Das Eis, an möglichſt 
falten Tagen und nachdem es einige Zeit an der Luft gelegen, in die Behälter 
gefhüttet, wird hier moͤglichſt feit eingefhlagen, fo daß nicht große Rufträume 
vorhanden find. Der Arbeiter muß ſchließlich aus der Schahtöffnung heraus» 
triechen. Diefe bleibt an falten Tagen offen und wird fpäter volltommen ges 
ſchloſſen, indem man fie mit Stroh ausftopft und mit Erde beſchüttet. 

In der Mauer, welche die Eisbehälter von den Kellerabtheilungen trennt, 
befinden fih oben und in der Mitte, oder etwas unterhalb der Mitte, Oeffnun« 
gen, welde anfangs leicht vermauert oder mit Steinen zugefeßt werden, dic 
man aber beliebig Öffnet, wenn das Eis fühlend wirken fol. Es entiteht 
dann eine Kuftftrömung; die durd das Eis gefühlte Luft fällt aus den unter 
zen Deffnungen heraus, die wärmere Luft des Kellers dringt durch die oberen 
Deffnungen ein und wird abgekühlt. 

Geſtattet die Beſchaffenheit des Erdreichs ein Abſickern des gefhmolzenen 
Eifes, des Waflers, aus dem Eisbehälter nicht, fo muß ein Abzugscanal für 
das Waffer angelegt werden. Diefer muß aber am Ende aufwärts fteigen, 
damit die äußere Deffnung ftets durch Waſſer geſchloſſen bleibt, alfo nicht äu— 
Bere Luft eindringen kann. 

In jeder Abtheilung des Kellers, fo wie außerhalb des Kellers, müſſen 
Thermometer vorhanden fein, um jede Temperaturveränderung ſogleich zu ere 
tennen und danach die verſchiedenen Luftcanäle zu öffnen oder zu fließen. Für 
die gehörige Beforgung diefer wichtigen Pflege des Kellers ift ein Mann ber 
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ſonders verpflichtet. Um einen zeitweiligen, ziemlich dichten Berfchluß Leicht 
bewerkftelligen zu können, liegt neben jeder Definung ein Haufen Sand, mit 
welchem die Klappe derfelben bedeckt wird und der fich eben fo fchnell wieder 
entfernen läßt. Bei dem Eintritt der wärmeren Witterung bleiben ſaͤmmtliche 
Luftzüge und Deffnungen am Tage gefchlofien und nur einzelne werden in 
fühlen Nächten noch geöffnet. Nach dem Schluffe der Siedezeit werden alle 
Sanäle und Deffnungen auf das Sorgfältigfte gegen dad Eindringen der Luft 
verwahrt (Seite 253). 

Die Lagerung der Fäfler in den Kellern ift verfchieten. 

Bei hinreichender Höhe und Weite des Keller lagert man, wenn man 
mit dem Raume nicht fehr befchränkt ift, die größeren Fäſſer in zwei Neihen 
der Länge nach, fo daß zwifchen ten beiden Reihen in der Mitte noch ein 
Gang von etwa 5 bis 6 Fuß bleibt. Auf dieſe größeren Fäſſer legt man 
dann noch eine Reihe etwas Heinerer, und fpäter kann auch noch der Gang 
mit Fäſſern ausgelegt werden. 

Wo man den Raum mehr zu fparen bat, legt man die größeren Fäfler 
der Quere nach durch den Keller, in zwei Reihen übereinander, gewöhnlich unten 
vier, oben drei, etwas Bleinere. Bei dem Aufeinanderlegen der Fäſſer müſſen 
die oberen befondere Lager erhalten, damit fie einander nicht berühren. 

Die erftere Art der Lagerung gewährt den Bortheil, daß man nad dem 
Deffnen einer neuen Kellerabtheilung, ſobald die Fäfler, welche den mittleren 
Gang füllen, abgegeben find, leicht zu allen übrigen Fäſſern fommen kann, 
was bei dem Lagern in die Breite nicht der Fall if. 

Hier in Braunfhweig ift in lebter Zeit ein fehr ſchöner Lagerfeller 
in fandig lehmigem Boden gegraben und audgemauert worden. Er beiteht aus 
drei Abtheilungen. Am Ende der mittleren Abtheilung und dieſe verfürzend, 
befindet fih der gemauerte Raum für das Eid, welcher durch Deffnungen mit 
allen drei Abtheilungen in Verbindung geſetzt werden fann. 

Wo es nicht möglich ift, Keller in der Erde anzulegen, weil man ſogleich 
auf Waffer kommt, der Mangel an Raum oder andere Umſtände aud nicht 
geftatten, einen über der Erde angelegten Keller fo hoch mit Erde zu bewerfen, 
daß derſelbe in einem künftlihen Hügel zu liegen käme, was in der Regel an 
folden Orten überdieß fehr foftipielig fein würde, benugt man Gebäude ald 
Keller, die möglichft gegen Sonne gefhüßt, unter Anwendung aller Schugmittel 
gegen das Eindringen der Wärme gebaut und im Inneren mit einem Eidbe 
hälter verfehen find. Einen ſolchen, über der. Erde ſtehenden Lagerkeller oder 
Lagerraum habe ich in Bremen in dem großartigen und fhönen Etabliffement 
von Henry Deetjen gefehen. Der große "Eisbehälter ftcht hier in der Mitte 
des Rocald auf einem, mehrere Fuß hohen, gemauerten Unterbaue, reiht did an 
die Dede und wird vom Raume über der Dede gefüllt. Eine Abzugsröhre, 
deren äußere Mündung durch Maffer gefperrt bleibt, leitet da8 aus dem Eiſe 
entftandene Waſſer aus dem Behälter ab. 

In den großen Brauereien Londons haben die, oft koloſſalen, ftehenden 
Tagerfäffer natürlich ebenfalls ihren Platz nicht in Kellern, fondern in großen 
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Magazinen, deren Temperatur ungefähr 120 R. ift. Porter und Ale brauchen 
und dürfen fogar nicht zu kalt lagern. 

Bon den Kellern der Brauereien, welche nicht Zagerbier brauen, braucht 
wohl nicht fpecieller geredet zu werden. Man hat in ſolchen Brauereien eben 
gewöhnliche Keller oder Souterrains, für welde im Allgemeinen gilt, was für 
den Schenkbierkeller der baierifchen Brauereien gejagt worden iſt. 


Die Eiskeller oder Eisbehälter. 


Die Bortheile, welche die Benubung von Eis beim Kühlen der Würze und 
bei der Gährung verſchafft, find S. 171 und 178 ſchon ausführlich beſprochen 
worden und fo erheblih, daß fich der Gebrauch des Eifes für dieſe Zwede im⸗ 
mer mehr verbreitet und daß befondere Eiskeller, Eiskammern oder Eisbehälter 
in manchen Gegenden fhon in vielen größeren Brauereien angetroffen werden. 

Die Aufbewahrung des Eifes über der Erde hat fi ala die zweckmäßigſte 
ergeben. Als Beifpiel dafür kann die Anlage der Eisfammern in der Brauerei 
der Herren Bardili in Stuttgart, der früher Denninger’fchen Brauerei dienen. 

Es find hier zwei Eisbehälter in eigenen Gebäuden oder Schuppen aufs 
geführt. Jeder Behälter faßt ungefähr 4000 Cubikfuß und ift etwa 4 Fuß, 
ſowohl von den Außeren Riegelwänden, als auch von dem Boden und der Dede 
des Gebäudes entfernt. 

Der Boden der Behälter iſt nach Art der Bierkühlen aus ftarten Bohlen 
wafjerdicht zufammengefügt; die Seitenwände und Dede dagegen find aus 
ſtarken Brettern möglichft Luftdicht hergeſtellt. Vom oberen Boden der Schup> 
pen führt ein Schlau durch die Dede des Eisbehälters, der ald Zugang dient. 

Der Zwifhenraum zwifchen den Behältern und den Außeren Wänden der 
Gebäude it auf allen Seiten mit Dinkelfpreu ausgefüllt, die fi, wegen ihrer 
Klaftieität und Lockerheit, als das vorzüglichfte Material zur Abhaltung der 
Wärme bewährt bat. Sie vermindert ihr Bolumen mit der Zeit nur fehr 
wenig, felbft wenn fie feucht wird, fo daß niemals größere, hohle Räume ent» 
ftehben. Der erwähnte Zugang zu dem Eife wird am zmwedmäßigften durdy 
Spreufäde ausgefüllt, welche leicht entfernt und wieder aufgelegt werden fönnen. 

Bom Boden der Eisbehälter leitet ein Rohr das durch Schmelzen des 
Eifes entflandene Wafler ab. Das Rohr ift unten nad aufwärts gebogen, 
fo daß keine Luft von Außen eintreten kann, weil die Biegung ftet3 mit Waſſer 
gefüllt bleibt. 

Die Gebäude, worin fih die Eiskammern befinden, werden von fo hohen 
fteinernen Pfeilern getragen, daB der Raum unter denfelben zur Aufbewahrung 
der Bierwagen und Fäſſer benußt werden fann. Sie ftehen dadurd völlig ifolirt. 

Die in allen Theilen folide Anlage hat einen Koftenaufwand von 2000 Fl. 
erfordert; fie würde fich erheblich billiger haben herftellen laſſen, wenn ſchon 
vorhandene Gchäude dazu hätten benugt werden können, da der äußere Bau 
den meiften Aufwand in Anfpruch nahm. 
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Sehr zu empfehlen ift, eine foldye Anlage während des Sommers auszu⸗ 
führen und ſämmtliches Holzwerk vor der Füllung des BZwifchenraumes mit 
Spreu, wiederholt mit Steintohlentheer zu tränken, damit dafjelbe gegen den 
nachtheiligen Einfluß der Feuchtigkeit möglichft geſchützt werde, 

Obgleich größere Maflen von Eis, weil fie weniger Oberfläche im Ber 
hältniß zum Cubikinhalte haben als kleinere Maſſen, weniger leicht fehmelzen, 
jo ift es doch aus anderen Rückſichten zweckmäßiger, den Vorrath von Eis in 
zwei oder drei Meineren Behältern aufzubewahren. Es fpricht zunächſt hierfür, 
daß die Füllung kleinerer Behälter bei wechfelnder Witterung leichter zu ber 
werfftelligen ift, befonders aber, daß der, beim Herausnehmen von Eis unver. 
meidliche Luftwechfel nicht auf den ganzen Vorrath nadhtheilig einwirkt. So 
lange das Eis unberührt bleibt, das Heißt, fo lange die Eisbehälter nicht ge- 
öffnet werden, ift die Derminderung des Inhalts unbedeutend, während fie im 
anderen alle fogleih bedeutender wird, wie man an dem Abfluffe fehen 
fann. Dennod ift der Verluft im Allgemeinen gering, denn er betrug bei den 
erwähnten Behältern von 4000 Eubiffuß Eapacität, faum !/ss des aufbewahrs 
ten Quantums (Siemen®). 


Die fogenannten ameritanifhen Eishütten, welche jeßt anfangen, fich zu 
verbreiten, beftehen aus einem leichten Ständerwerk und ungefähr 3 Fuß dicken 
Torfmwänden. Sie find 16 bis 20 Fuß im Quadrat, 12 Fuß bo, außen mit 
Brettern verfhalt, die etwas übereinander faſſen und haben ein Rohrdach oder 
Strohdach. Der Torf wird recht locker in Berband gelegt, anftatt des Möre 
teld nimmt man zur Ausfüllung Sägeſpähne. Unter den Fußboden kommt eine 
2 Fuß flarfe Lage von Torf, und unmittelbar auf das Eis Hedfel oder Stroh. 
Es find, an der nördlihen Seite, doppelte Thüren vorhanden, zwiſchen welche 
man Stroh bringt. Damit man nicht nöthig habe, die Eishütte zu häufig zu 
öffnen, wird für den wöchentlihen Bedarf Eis aus derfelben, in einen befon- 
deren, kleineren Behälter gebracht. Es ift dies ein 31/, Fuß langer, 21/, Fuß 
breiter Kaften, in weldem ein zweiter Kaften fteht. Der Zwifchenraum wird 
mit Sägefpähnen ausgefüllt und das Ganze mit einem doppelten, mit Stroh 
ausgefütterten Deckel gededt. 


Als recht zwedentfprehend rühmt man auch Eisgruben, welche auf fols 
gende Weiſe angelegt find. Dan grabe an einem geſchützten Orte, der wenig» 
ſtens nicht von der Mittagsfonne getroffen wird, eine Grube von etwa 10 Fuß 
Durchmeſſer, 9 Fuß Tiefe, flampfe oder fehlage Boden und Wände derjelben 
feft, belege den Boden mit Stroh und verfhale die Wände mit Brettern. Ein 
fußweiter, etwa 4 Fuß langer, ſchräg abfallender, mit ſtarken Brettern ausge 
legter Canal dient zur Abführung des Waſſers. 

Das Eid wird möglichft dicht in die Grube gebracht, alfo in Kleinen 
Stüden und mindeftend 1 Buß hoch mit Stroh bedeckt. Bon dem oberen 
Rande der Grube ab werden Stangen in Form eines niederen Kegeld zufam- 
mengeftellt und mit Strohſchütten feft belegt. In einer Entfernung von 11/, 
Fuß kommt über diefen Kegel ein zweiter. Eine Schütte in beiden Kegeln — 
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an entgegengefegter Seite — kann herausgenommen werden und dient ale 
Zhür, die man beim Eintritt Hinter ſich zuſtellt ). 


Ueber die Unlage einer Brauerei. 


Unter welchen Berhältnifien die Anlage einer Brauerei zweckmäßig erfcheint, 
ift im Allgemeinen nicht fchwer zu erkennen. 

Zunächſt find die Concurrenz und die Büte des bisher erzeugten Products 
zu berückfichtigen. So leicht e8 wird, in einer Gegend einen hinreichenden Ab» 
faß zu finden, wo bisher ein Bier der Art, wie man ed zu brauen beabfichtigt, 
nur von ſchlechter Befchaffenheit zu haben war, fo ſchwer hält es, dort Abſatz 
fi zu verfchaffen, wo den Anforderungen der Confumenten in Bezug auf die 
Güte des Bieres, von fhon vorhandenen Brauereien Genüge geleiftet ift. Bei 
dem Biere ift es nicht wohl möglich, durd niederen Preis größeren Abſatz zu 
erlangen; die Güte des Products bedingt diefen faft ausfchließlic. 

Auch die Art des Abfabes ift in Erwägung zu ziehen; Brauer, welche auf 
einen erheblichen Einzelverkauf, auf ausgedehnten Ausfchant rechnen können, er 
zielen in den meiften Fällen die höchfte Berwerthung ihres Products. Bei dem 
Abſatze an Wirthe ift die übliche Borgfraht und das zuzugebende Uebermaaß 
zu beadhten. In Baiern und Würtemberg bezahlen die Wirthe in der Regel 
bei Empfang einer neuen Zufuhr die vorige; heim Winterbiere wird denfelben 
in Baiern 4 Maaß pro Eimer (& 60 Maaß) vergütet, wenn fie das Bier nit 
ganz lauter, fondern unmittelbar nach dem Kräufen übernehmen; der Biereimer 
ift deshalb zu 64 Maaß geaicht. 

Die Möglichkeit, Nachbier, Halbbier, in größerer Menge abfeßen zu fün- 
nen, gewährt den Bortheil, die befjere Sorte Bier von vorzüglicher Güte her 
ftellen zu können, weil man zu diefem dann weniger von den, beim Ausſüßen 
der Zrebern erhaltenen Nachwürzen zu verwenden braudt. Bamberg, wo ein 
foldes Nachbier, der fogenannte Hanfel, in größerer Menge abzuſetzen ift, vers 
dankt den Ruf feines Bieres vorzüglich mit diefem Umftande. 

Wichtig ift ferner die Berwerthung der Trebern. Diefe werden in der Re 


N) DaB fih das Cis ſelbſt in Meinen Ouantitäten befier über der Erbe, ale 
in ber Erde aufbewahren Täßt, dafür fpricht ein in Hohenheim angeftellter. Verſuch, 
bei weldem von 60 Eubiffuß Eis, die in einem, etwa 2 Fuß über dem Boden uns 
ter einem Schuppen aufgeftellten Bottiche, der nur durch eine 11/, Fuß dicke Lage 
von Terf und eine 1 Buß ſtarke Ausfüllung von Spreu geſchützt war, bis Ente 
Auguſt ungefähr 20 Cubikfuß fich erhielten. Der Heine Eisvorrath konnte zur Auf- 
bewahrung von Fleifh und Getränfen fehr bequem benugt werben, zu welchem 
Zwecke oben eine Definung, in vorhin befchriebener Weile, angebracht war. Solche, 
über der Erde leicht anzulegende Eisbehäfter find befonders auch zur Aufbewahrung 
von Eis für Heilzwecke aͤußerſt empfehlenswerth. In Tübingen ift für das Klini- 
tum ein folder Gisbehälter zum Grfag der früher vorhandenen Gisfeller gebaut 
(Siemens). 
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gel in der Nähe der Städte am beiten bezahlt. In Hohenheim rechnet man in 
der Wirthfhaft 133 Pfund Trebern — 100 Pfund Wiefenheu, wonach ihr 
Werth für verfchiedene Verhältniſſe berechnet werden Tann. 

Auch der Abſatz für Hefe ift zu berückfichtigen, namentlich bei dem Brauen 
von obergährigen Bieren. 

Sind die Verhältniffe für den Abfag der Producte und Abfälle günftig, 
fo darf man jedoch nicht die Verhältniſſe in Bezug auf den Ankauf der Mates 
rialien überfehen. Es muß Gelegenheit geboten fein zum Ankauf binreichender 
Mengen geeigneter Gerfte, zum möglihft billigen Erwerb des Brennmaterials. 
Die Eifendahnen haben natürlih die Sache gegen früher fehr verändert. So 
it diefen Winter in Braunſchweig vorzugsmeife fchlefiiche Gerfte verarbeitet 
worden. 

Bon der größten Wichtigkeit ift das Vorhandenſein von geeignetem War 
fer in erforderliher Menge. Man denke daran, daß nit allein zum Einquele 
len und Einmeiſchen, fondern befonders auch zum Reinigen der Brauerei, der 
Utenfilien, der Fäſſer fehr bedeutende Mengen von Wafler nöthig find. Es 
kann nur abgeraihen werden, ausgedehntere Etabliffements auf Brunnenwafler 
allein zu bafiren. Bon den Forderungen in Bezug auf Befchaffenheit des Waſ—⸗ 
ferd wurde Seite 46 ausführlich gefprochen. 

Das Terrain, in Rüdfiht auf die nothwendigen Kelleranlagen, ift zu uns 
terſuchen. Es muß fo befchaffen fein, daB fih der Keller möglichit troden erhal 
ten laßt. Können die Keller, wenigftend zum Theil, unmittelbar unter der 
Brauerei angelegt werden, fo geftattet died manche zweckmäßige Einrichtungen. 

Die Größe ded Anlagecapitald und Betriebscapitals richtet fih, abgefehen 
von der Größe ded Betriebes, nach der Schnelligkeit des Abſatzes, alſo nach der 
Art des zu brauenden Bieres. In einer Brauerei, welche nur obergahriges Bier, 
Winter und Sommer hindurch braut, kehrt das für Materialien und Arbeit aufs 
gewandte Kapital nad wenigen Wochen wieder zurüd, um von Reuem nußbar 
angelegt zu werden, während die Erzeugung von untergährigem Biere einen 
weit weniger häufigen Umfchlag geitattet. 

Für eine Brauerei, welche nur untergähriges Bier braut, welche alfo große 
Mengen von Lagerbier aufbewahren muß, was FToftfpielige Kelleranlagen und 
großen Borrath an Fäflern erfordert, wird fi das Anlagecapital pro Eentner 
des zu verarbeitenden Malzes auf circa 20 Fl. belaufen und wird ein Betriebe. 
capital von 4 bis 5 Fl. pro Eentner Malz nöthig fein. Für obergähriges 
Bier dürfte ohngefähr ein Drittheil dieſes Betrages ſchon ausreichen. 

Die Lage der Braugebäude foll wo möglich hoch, oder doch dem Luftzuge 
ausgefeßt fein, und die Rängenfeiten der Gebäude, worin die Kühlen ſich befin- 
den, follen gegen Dften und Welten liegen, damit die Kühlen den herrichenden 
Winden ausgefcht werden können. 

Iſt es bei einer größeren Anlage möglich, die Hauptgebäude fo aufzufühs 
ren, daß fie einen Hofraum einfchließen, fo läßt ſich dadurch die wünfchenswerthe 
Trennung gewiffer Räume, wie die ded Siedelocald von den Kühlen, und doch 
eine paffende Verbindung ded Ganzen erreichen. Zweckmäßig wäre es nament- 
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lich, wenn z. B. das Wohnhaus, in welchem vielleicht cine Bierwirthſchaft vor- 
handen ift, mit der Fronte gegen Süden geftellt würde, das Siedehaus mit der 
Fronte gegen Welten, das Kühlgebäude, mit dem Gährfeller und Winterbierfels- 
ler, mit der Fronte nad) Oſten an das Wohngebäude fih anfchlöffen. Die Bo» 
denräume der getrennten Gebäude, die den Hofraum einfchließen, laſſen ih dann 
durch eine Brücke verbinden, welche einen Theil des Hofraums dedi. Die 
Stellung gewährt eine bequeme Verbindung ded Winterbierkellerd mit dem 
Sährkeller und den Kellerräumen des Wohngebäudes, welche erwuͤnſcht ift, werın 
Ausſchank ftattfindet. 

In den nebenftehenden Grundplänen der verfhiedenen Geſchoſſe einer grö⸗ 
Beren Brauerei find die verfchiedenen Räume neben einander liegend angegeben, 
um die Weberfiht über die Verbindung derfelben zu erleichteren. 

Big. 76 zeigt das untere Erdgeſchoß. 

A der Hauskeller; 

B der Malzkeller mit dem Raume-C für die Weichen, unterhalb der er- 
ſten Durchfahrt; 

D der Branntweinteller und Gährkeller für die Brennerei; 

E der Raum unterhalb des Heizlocald und des Siedehaufes; 

F der Gährkeller; 

@ der Winterbierkeller. 

Fig. 77 it das darüber liegende Stodwerf. 

A’ der untere Theil der Wohnung (eventuell Wirthfhaft), über dem 
Hauskeller und einem Theile des Malztellers; 

B’ die erſte Durchfahrt, von welcher aus ein Eingang zu den Wohnun⸗ 
gen und dem Treppenraume auf die Böden und in den Malzkeller zu 
den Weichen führt; 

C' die Einfprenge; 

D’ die Stube für den Braumeifter; \ 

E' der Schlaffaal für die Brauknechte; 

F* das Spühlhaus, wo die Fleine Nachbierpfanne fteht; 

G die Brauerei; 

H' die Heizräume für ſämmtliche Feuerungen, über welchen fi die Wär⸗ 
melammer für die Darre, die Borwärmepfanne und auch wohl noch ein 
Waflerrefervoir befinden (©. 79). 

K' das Siedelocal; 

L’ die zweite Durchfahrt; 

N’ die Küferei (Bötticherei); 

O der Raum über dem Winterbierkeller, der ald Faßmagazin benutzt 
wird, wenn fich der Keller nicht an das Wohnhaus anſchließt. 

Fig. 78 ift das obere Stodwerf. 

A” Rehnungen; 

B Geriteböden oder Malzböden; 

C" die Malzdarre; 

D“ das Siedelocal, das fi) durch zwei Stockwerke erfiredt; 


5 


Die Anlage einer Brauerei. 2% 


E* Durdfahrt, die gleiche Höhe mit dem Siedelocale hat; 

F“ die Kühlen; 

@" die Wohnung für 
den Küfer (Böt 
tiber). 

H" Dachboden des 
angenommenen 
Magazine. 

Die Räume unter 
Dad findalsSchwel 
te und zur Aufbewahs 
zung von Malz und 
Gerfte zu benugen 
und hier nicht an 
gegeben. 

In dem Plane 
werden die drei 

Hauptgebäude der 

















ganzen Anlage durch 
. die beiden Durd- 
8 SE 8 fahrten von einander 
Ss 2 & getrennt, was natürs 
= * ® lich aud auf oben 
beſprochene Weife ges 

ſchehen kann. 
Außer den Haupt» 
gebäuden find noch 
einige Nebengebäude 


erforderlich, die zur 
Aufbewahrung von 
Brennmaterial, zu 
Stallungen ıc. den 
nöthigen Raum ent 
halten. 

Um einen Anhaltd« 
punkt für die Größe 
der verſchiedenen 
Räume geben zu kön« 
nen, mag eine Braues 
rei gedacht werden, 

= welche täglih 16 
bayerifche, 20 würtemberger, 66 prenifäe Sheft, 85 bis 36 Hectoliter *), 


*) 1 bayer. Scheel = 2,22 Hectoliter; 1 wärtemb. Eheffel = 1,77 Hetolis 
ter; I preuß. Schefiel = 0,55 Hertoliter; i oͤſterreich. Scheffel = 0,56 Hectoliter. 
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cırca 4000 Pfund Malz; auf baierifches, alfo untergähriges Bier verarbeitet. 

Da fih die Betriebszeit für untergähriges Bier im Allgemeinen von Octos 
ber bie Mai, alfo auf 7 Monate, oder etwa 200 Tage des Jahres, erftredt, 
fo fommen in der Brauerei circa 8000 Gentner Malz zur Verarbeitung. Das 
Geſchäft der Malzbereitung fann noch auf 3 Monate ausgedehnt, namlich noch 
im Mai, Juni und September betrieben werden. In dieſer Zeit laffen fid 
2000 bis 3000 Centner Malz gewinnen, welche beim Beginn des Betriebes, 
im Monat October, vorräthig find. Ein größerer Vorrath von Malz ift er 
wünfcht, indem der Brauer bei günftiger Witterung den Betrieb möglichft aus: 
dehnen muß, was bei Mangel an Malz natürlich nicht gefchehen kann. Eine 
größere Ausdehnung des ‘Betriebes wird durch das fogenannte Ueberſieden mög» 
ih, das heißt dadurch, daß täglich oder binnen 24 Stunden in einer Pfanne 
zwei Gebräue gemacht werden (Seite 176). Selten läßt fich indeß dadurch das 
Geſchäft jo beeilen, daB man auf mehr ald zehn Gebräue in der Woche rechnen 
dürfte. Die hier angenommene Einrihtung wird ed immerhin möglich machen, 
in einer Siedezeit gegen 10000 Gentner Malz zu verarbeiten. Ein folder Be 
trieb gehört zu den ausgedehnteren , in den meiften Fällen wird er jedoch nur 
halb fo groß fein. Wo man, wie es jebt in den neueren Brauereien geſchieht, 
eine Pfanne ausfhließlich zum Meifchen und eine zweite nur zum Kochen be 
nußt, laffen fi in 24 Stunden bequem drei Gebräue machen. 

Bei der angenommenen Größe des Betriebes giebt man den Gebäuden 
am beften eine Tiefe von 40 bis 45 Fuß, indem diefe namentlich für die Kel⸗ 
ler die paflendften Räume liefert. 

Die nähere Einrichtung des Wohnhaufes wird durch die obwaltenden Ber: 
bhältniffe bedingt, es läßt fi darüber nichts Specielles fagen. Findet Ausfchant 
von Bier ftatt, jo muß dafjelbe mit den erforderlichen Kellerräumen, namentlich 
mit dem fogenannten Lauterkeller verfehen fein. Es wird auch noch einen Theil 
des Malzkellers enthalten können, da zu diefem ein großer Flaͤchenraum nöthig 
ift, der unter den eigentlichen Braugebäuden nicht wohl zu. gewinnen ftebt. 

In dem Braugebäude befinden fich vorzugsweiſe die Betriebsräume. 

Dazu gehört zunachft der Malzkeller. Es find vier Weichen von ohnge— 
fahr 350 Cubikfuß Capacität erforderlich, welche jede 36 würtemberger, 120 
preußifche Scheffel faßt. Sie ſtehen unter der erften Durchfahrt, die das Wohn, 
gebäude von dem Siedegebäude trennt und zwar fo, daß fie vom oberen Boden 
durch Schläuche, oder auch gleich unten in der Einfahrt mit der Gerfte gefüllt 
werden können. Das weitere über ihre Aufftellung ift Seite 51 mitgetheilt. 

Die Malztenne foll einen Flächenraum von 7000 Quadratfuß erhalten, 
was bei der angenommenen Ziefe des Gebäudes eine Länge von 180 Fuß er 
fordert, wobei der Raum für die Weiche mit einbegriffen if. Die eine Hälfte 
dieſes Raumes Liegt unter dem Wohngebäude, die andere unter dem Siedehaufe. 
Jede Abtheilung ift mit einem Aufzuge für das gefeimte Getreide verfehen. 
Die Höhe des Malzkellers beträgt 10 Fuß His zum Scheitel des Gewöl⸗ 
bed, und er ift nur etwa 6 Fuß in dem Boden vertieft, damit er durch Fenſter⸗ 
Öffnungen, wenn es nötbig ift, Iuftig erhalten werden fann. Die Pflafterung 
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joll mit Steinplatten gefchehen, womit auch die Seitenwände etwa einen Buß 
body zu bekleiden find. Auch hierüber ift fhon früher S. 54 ausführlich geredet. 

Im Siedehaufe befindet fih oberhalb des Malzkellers und mit einem Zus 
gange von der erfien Durchfahrt, die Einfprenge, in welcher zugleich die Ans 
nabme und Abgabe des Getreides und Malzes ftattfindet. Sie muß fich eben 
deabalb in der Rähe des Auffichtslocals befinden, und ihre Einrichtung muß 
das Anfchaffen und Fortſchaffen der Materialien erleichtern; fie erfordert einen 
Flächenraum von 1200 bis 1600 Quadratfuß. Der Boden ift mit Platten 
belegt, die an der Stelle, wo das Einfprengen ausgeführt wird, nad) der Mitte 
zu vertieft gelegt find. 

Ueber der Ginfprenge liegt der Malzboden und Gerftenboden, wo die 
Borrihtungen zum Reinigen, Mefien und Wägen von Malz und Gerfte nicht 
iehlen dürfen. Bon hier fällt das gereinigte zur Verarbeitung beftimmte Malz 
in die Einfprenge und die zu malzende Gerfte in die Weichen. Der Raum für 
die Aufbewahrung des fertigen Malzes und der Gerfte dürfte immer gegen 4000 
Suadratfuß beiragen müflen, wovon ein Theil gleich in der Nähe des hier bes 
zeichneten Raumes, über dem Wohngebäude zu gewinnen ift. 

Die Lage der Wohnung, oder des Auffichtslocals für den Braumeifter und 
Geſchäͤftsführer ift fo, daß fie den Zugang zu den Räumen erleichtert, wo deflen 
Gegenwart am häufigften nothwendig ift; eben fo liegt der Schlaffaal für das 
Arbeitöperfonal neben den Räumen, in denen es vorzugsweiſe beſchaͤftigt iſt. 
Zur Erleichterung der Communication führt von hier eine zweite Treppe auf 
die Böden und zu der Darre, ſo wie eine kleine Treppe zu dem Malzkeller und 
dem nahe gelegenen Gaͤhrkeller für die Brauerei. 

Für den Raum F", wo die Reinigung der Fäfier vorgenommen wird und 
zugleich die kleine Nachbierpfanne aufgeftellt ift, die nebenbei zum Erhitzen des 
Ueberſchwenkwaſſers und des zum Reinigen der Fäſſer nöthigen Waſſers benußt 
wird, dürfte ein Flächenraum von 600 bis 800 Quadratfuß genügen, da die 
Reinigung der größeren Fäſſer außerhalb des Gebäudes ftattfindet. 

Ein gleich großer Flächenraum ift für das Local zur Aufftellung des 


Brennapparais angenommen. Es bat feine Lage neben dem Heigraume ZU, dar - 


mit alle Feuerungen fich in diefem vereinigen. Der Gährkeller für die Brennerei 
befindet fidh unier der Breumerei. Der gewonnene Branntwein wird vom Appas 
tate fogleich in den Keller geleitet, der unter dem Spülhauſe liegt und der einen 
befonderen Eingang von Außen hat. Das Gewölbe des Branntweinkellers muß 
mit einer wafferdichten Lage von Cement gedeckt fein, um es gegen das Ein» 
dringen des Waſſers zu ſchützen, das oberhalb deffelben verfchüttet wird. 

Bon dem Heizraume HI’ werden, wie gefagt, fämmtliche Feuerungen bes 
forgt. Der Raum liegt ziemlich vertieft, damit die Afchenfälle der Heizungen 
möglichht hoch gemacht werden fönnen. Die hier gegebene Größe, 18 Fuß breit, 
30 Fuß lang, geftattet, daß zu beiden Seiten Durchgänge zu den anftoßenden 
oralen vorhanden find. Ueber diefem Raume, der durch ftärfere Wände abge⸗ 
ſchloſſen it, in denen fih zugleich die Züge für die verfchiedenen Feuerungen be 
finden, hat die Darre, mit den beiden Darrflächen, die Wärmelammer u. ſ. w. 
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ihren Platz. Die Einrihtung der Darrfeuerung und Pfannenfeuerung ift 
Seite 77 beſprochen. 

Das Siedelocal, in welchem die beiden Pfannen, jede zu 280 bie 250 
Cubikfuß, und die Meifhbottiche, jeder zu 300 bis 350 Cubikfuß, nebft dem 
Grande zu circa 30 Cubikfuß, ihren Platz haben, hat eine Fläche von etwa 
2500 Quadratfuß und reicht durch zwei Etagen, um den Pfannendedeln und 
Dampfabzugen hinreichenden Raum zu geben. 

Die Durchfahrt trennt das Siedelocal von dem Raume, wo die Kühlen 
in zwei Sagen übereinander aufgeftellt find. Für diefe ift ein Raum von 60 
Fuß Länge und 45 Fuß Breite berechnet. Iede Pfanne wird zweier Kühlen, 
jede zu 450 Duadratfuß Fläche, bedürfen. Zum Nachbier werden dann nod 
zwi Meine Kühlen, jede zu etwa 100 Quadratfuß Fläche nöthig fein. Der 
übrige Raum dient zur Aufftellung des Hopfenfeihers mit der Hopfenprefie, für 
ein Reſervoir zu Wafler, an welchem hier kein Mangel fein darf und für einen 
Behälter zur Aufnahme des Kühlgelägerd, von welchem aus dafielbe zum Filtri⸗ 
ren in den Gährkeller gelangt. 

Unterhalb der Kühlen liegt der Gaͤhrkeller, der, wie der Malzkeller, 
nur 6 bis 8 Fuß in den Boden vertieft ift und bei der angenommenen Breite 
des Gebäudes, cine Ränge von 80 Fuß erhält. Da täglich gegen 40 würtem- 
berger Eimer Würze gewonnen werden, fo erfordert jeder Sud mit beiden Pfan⸗ 
nen zwei größere oder vier kleinere Bährbottihe. Es ift nöthig, von beiden zu 
befigen, da bei firenger Kälte die größeren umd bei wärmerer Witterung die 
Fleineren zu benugen find. Die Dauer der Gährung kann zu 8 bis 10 Tagen 
angenommen werden, aber es ift rathfam, für 12 Tage ausreichende Gährbot- 
tiche zu haben, fo daß für unferen Fall 24 Bottiche, & 10 würtemberger Eimer 
(43 baierifche Eimer oder 25 Tonnen) und 12 Bottihe, & 20 würtemberger 
Eimer (86 baierifhe Eimer oder 50 Tonnen) vorhanden fein follen, die im 
Gaͤhrkeller 3200 Quadratfuß Fläche erfordern. Da fih die Gahrung des Win 
terbieres wohl fo leiten läßt, daß fie binnen 6 Tagen beendet ift, fo wird die 
bier angegebene Zahl von Gährbottichen aud ausreichen, wenn günftige Witter 
rung ein Meberfieden und ftärkeren Betrieb erlaubt. 

Wird eine beträchtliche Menge Nachbier erzeugt, fo muß dies berudfichtigt 
werden. Es ift dann zwedmäßig, für dies Bier einen befonderen Gährkeller zu 
haben. Der Winterbierkeller ift in gleicher Höhe mit dem Gährkeller und der 
Raum über demfelben, wie ſchon gefagt, ald Magazin zur Aufbewahrung von 
Fäffern u. f. w. angenommen. Richt felten findet man aber den Winterbierkel⸗ 
ler unter dem Gährkeller, wenn bier nicht ein Keller für Sommerbier vorhan⸗ 
den fein kann (S.). 

Ueber die Größe des Winterkellers, Lagerung der Faͤſſer und Einrichtung 
des Lagerbierfellers ift oben in dem Kapitel über die Keller ausführlich geipro- 
hen worden. Es kann deshalb hier ganz auf dort verwiefen werden. 


Da8s-Branntweinbrennen 
und 


die Spiritußfabrifation. 


Dranntwein und Spiritus find Deftiflate aus gegohrenen Flüffigkeiten, 
find Gemifhe von Alkohol und Waſſer und geringen Mengen der flüchtigen, 
tiedenden Stoffe, welche man Fuſel nennt, wenn ihr Geruch widrig ift, Aroma, 
wenn er und zufagt. 

Die Deftillate heißen im Allgemeinen Branntwein, wenn fie zum Ger 
tränf beftimmt find; fie enthalten dann 40 bis 50 Bolumprocente Alkohol; 
die zu anderen Zwecken dienenden, bis über 90 Procent Alkohol enthaltenden 
Deftillate heißen Spiritus. Manche Branntweine haben befondere Namen; fo 
wird der Kirſchbranntwein Kirfchwafler genannt, der Weinbranntwein Cognac, 
der Zuderrohrbranniwein Rum. 

Wenn auch bei den zum Getränk beftimmten Branntweinen, die Lieblich⸗ 
keit des Geruchs und Geſchmacks in fehr bedeutendem Grade auf deren Handels. 
wertb Einfluß hat, der Alkohol, der beraufchende Beftandtheil, ift doch als ver 
weientlichere Beftandtheil des Branntweind anzufehen. Bei der Verwendung 
des Spiritus fommt nur der Gehalt an Alkohol in Betracht, der Spiritus wird 
deshalb häufig, durch befondere Procefie, von den fremden riechenden Stoffen 
gänzlich befreit und Heißt dann gereinigter Spiritus oder Sprit. 

Die Verwendung des Spiritus ift eine fehr ausgedehnte und fehr manch 
faltige; er dient zur Bereitung von Liqueuren, zum Berfeßen der Weine, zu 
Barfümerien (z. B. Eau de Cologne), zu Laden, zur Fabrikation von Eifig, zur 
Anfertigung chemifcher und pharmaceutifcher Präparate, und zu noch vielen an» 
deren Zweden. 

Die Darftellung des Branntweins und Spiritus wird das Branntwein- 
brennen und Spirituöhrennen genannt, daher die Namen Branntweinbrennerei, 
Spiritusbrennerei; größere Anlagen zur Gewinnung von Spiritus nennt man 
icht auch wohl Spiritusfabriten. 

Ad die Aufgabe der Spiritusfabrifation ergiebt fi aus dem Mitgetheil- 
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ten: die möglichft billige Erzeugung von Altohol; bei der Bereitung von, zum 
Getränk beftimmtem Branntwein kommen, wie fchon angedeutet, Geruh und 
Geſchmack des Fabrikats bedeutend in Betracht. 

In dem Folgenden follen nun zunächſt die für unfern Zwed wichtigen 
Eigenfhaften des Altohols aufgeführt und die Procefie feiner Entftehfung und 
Abſcheidung im Allgemeinen befprochen werden. 

Der Alkohol, abfolute Alkohol, ift eine farblofe, dünnflüffige, ſehr 
brennbare Flüffigkeit, von belebendem Geruche und brennendem Gefchmade. 

Sein fpecififhes Gewicht ift bei 12,50 R. 0,7946, Maffer von derfelben 
Temperatur = 1,0000. 

Er fiedet bei nahezu 630 R. (62,70 R. 78,59 C.), gefriert nicht in den 
niedrigften Temperaturen. 

Die fpecifiihe Wärme des Alkohols ift 0,615 (Kopp) die des Waffers 
— 1,000. Nennt man eine Reaumür’fhe Wärmeeinheit (R. W. €.) die 
Menge von Wärme, welche 1 Pfund Wafler um 10 R. zu erwärmen vermag, 
fo bedarf man, um 1 Pfund Alkohol um 10 R. zu erwärmen, nur 0,615 einer 
ſolchen Wärmeeinheit. Zum Erwärmen von 1 Pfund Alkohol von 09 R. bie 
zum Siedepunkte, 68° R., hat man alfo 63 . 0,615 — 38,7 ®. E. nöthig. 
Dder: Mit der Menge von Wärme, alfo Brennmaterial, mit welcher man 61,5 
Pfund Wafler um eine gewifle Anzahl von Graden erwärmen fann, ift man im 
Stande, 100 Pfund Alkohol um diefelbe Anzahl von Graden zu erwärmen. 

Die latente Wärme des Waflerdampfs beim Siedepuntte des Waflers, alfo 
bei 800 R. — 430 ©. €. geſetzt, ift die latente Wärme des Altoholdampfs, 
beim Siedepunkte des Alkohole, bei 630 R. — 167 WE. Mit der Menge von 
Wärme, welhe 1 Pfund Wafferdampf aus fledendem Waſſer zu bilden vermag, 
tann man’ 2,5 Pfund fiedenden Alkohol verdampfen. 

Beim Siedepuntte des Waflerd beträgt hiernach die freie und latente 
Wärme im Wafferdampfe 80 — 430 — 510 ®. E.; beim Siedepunfte des 
Alkohols die freie und latente Wärme im Alkoholdampfe 38,7 + 167 — 230 
W. & Die Gefammtmenge der Wärme ift daher im Wafferdampfe 2,2 mal fo 
groß, ala im Alkoholdampfe. 

Der Alkohol läßt fih in jedem Verhältniſſe mit Wafjer mifhen. Das ſpe⸗ 
eififhe Gewicht der Gemifche ift indeß nicht das beredhnete mittlere fpecififche 
Gewicht, fondern es ift größer. Es findet nämlich bei dem Bermifchen von Als 
kohol und Wafler, unter bemerkbarer Erwärmung, eine Bolumenverminderung 
ftatt, das heißt, dad Volumen des Gemifches ift nicht fo groß. als das Bolumen 
des Alkohols und Waflerd zuſammen, fondern Lleiner. Nah Meißner geben 
3. B. 50 Maaf Altohol und 50 Maaß Wafler nur 96,377 Maaß Gemifch, es 
findet eine Verdichtung im Betrage von 3,633 Proc. ftatt”). 


*) Die Verdichtung beim Bermifchen von Alkohol und Wafler läßt fich leicht 
in einer Ölasröhre zeigen. Man füllt die Röhre ohngefähr Halb mit Wafler, gießt 
dann ftarfen Spiritus darauf, bis die Röhre faft ganz gefüllt ift und marfirt den 
Stand der Flüffigfeit. Dann vermifht man den Spiritus mit dem Waffer, indem 
man die Röhre wiederholt umfehrt; die Blüffigfeit reicht dann nicht mehr bis zur 


Dad Branntmweinbrennen. 971 


Der Siedepunft der Gemifche von Alkohol und Waſſer liegt zwifchen dem 
Siedepunfte des Alkohols und dem des Waſſers, alfo zwifchen 63 und 800 R., 
und zwar natürlich der erften Temperatur um fo näher, je reicher die Gemifche 
an Alkohol find. Es läßt fi alfo aus dem Siedepunfte ein Schluß maden auf 
den Gehalt an Alkohol. Gemiſche, die weniger ald 5 Procent Waſſer enthalten, 
ſieden indeß faft bei derfelben Temperatur, bei welcher der reine Alkohol fiedet. 

Weil eben Alkohol und Waſſer nicht gleichen Siedepunft haben, fo verdam⸗ 
pten beide aus Gemifchen von Alkohol und Waſſer, beim Sieden derfelben, nicht in 
dem Berbältniffe, in welchem fie in dem Gemifche enthalten find, fondern, da der 
Siedepunkt des Alkohols niedriger ift, als der des Waflers, fo find die anfangs 
auftretenden Dämpfe reicher an Alkohol als das angewandte Gemiſch, und, wenn 
died nicht fehr reih an Alkohol, fo enthält endlich, bei hinreichend lange fortges 
ſetztem Sieden, die rücftändige Flüffigkeit gar keinen Alkohol mehr, fo iſt aller 
Alkohol aus dem Gemilche verflüchtigt-. Darauf gründet fich die Darftellung al 
koholreicherer Flüffigkeiten aus alloholärmeren. (Siehe unten.) 

Die chemifche Formel für den Alkohol ift C,H,O, und er befteht danach 
aus: 52,18 Koblenftoff, 13,04 Waflerftoff, 34,78 Sauerfloff. 

Während die Ratur Stärfemehl, Zuder, Proteinftoffe und unzählige andere 
organifche Verbindungen in dem Organismus organifirter Weſen erzeugt, erzeugt 
tie feine Spur Alkohol. Kein Pflanzenfaft enthält Alkohol, auch in keiner Flüſ⸗ 
figfeit des thierifchen Rörpers fommt Alkohol vor; er wird ſtets durch einen chemi⸗ 
(hen Proceß dargeftellt. Es giebt bis jeßt nur einen Proceß, welcher zu alko⸗ 
holhaltigen Flüffigkeiten führt *); es ift Dies der Gährungsproceß, die Altohol- 
gährung oder Weingährung. Wie bei dem Bierbrauen ausführlih beſpro⸗ 
hen worden ift (Seite 34 u. f.) entfteht bei der Gaͤhrung der Alkohol aus Zuder, 
durch Einwirkung von Hefe; es Liefert dabei nämlich der Zuder vorzugsweiſe 
Alkohol und Kohlenfäure. 

Der Rechnung nad) fünnen 100 wafjerfreier Stärkezuder (Glycoſe, Dertrofe, 
Cs Hi⸗ O1) 51,1 Alkohol geben (Seite 37). 


Stärkezuder Alkohol Koblenfäure 
Oi⸗ Hi⸗ Oi⸗ — 2 C, HB, O3 und 4 CO, 
180 92 88. 


100 Pfund einer Zuderlöfung, welche 10 Brocent Stärkezueter enthält, liefern 
hiernach duch Gährung 95,1 Bid. altoholhaltige Flüſſigkeit (4,9 Pfund, der Ber 
trag der Kohlenfäure, gehen verloren), worin 5.1 Pfund Alkohol enthalten find, 
das heißt, aus 100 Pfunden einer 1Oprocentigen Zuderlöfung entitehen 95,1 
Pfund einer 5,3procentigen Altohollöfung. 

Man erhält in der Praris die fo berechnete Menge Alkohol nicht (fiehe 
unten), man ann für die Praris genau genug annehmen, daB der Stärke 
zucker die Hälfte feines Gewichts Alkohol giebt, daß alfo für je 2 Pfund bei 


Marke. Man fann das Wafler mit ein paar Tropfen Lackmusaufguß oder Indigo: 
löfung blau färben. 

*) Die Bildung von Alkohol aus Kohlenwaſſerſtoffgas, Leuchtgas, fommt nicht in 
Betracht. 
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der Gährung zerlegten Stärkezuders 1 Pfd. Alkohol in die Fluffigkeit kommt. 
Der Altoholgehalt der gegohrenen Flüſſigkeit ift alfo Halb fo groß, als der 
Zudergebalt der Löfung. 

Der gewöhnliche Zuder (Rohrzuder, Exyftallifirbarer Zuder, Saccharoſe), 
welcher nach der Formel Ci, Hıı O1, zufammengefekt ift, wird vor dem Eintritte 
der Gaͤhrung, durch das Ferment, in Invertzuder verwandelt, nah Dubrun-« 
faut ein Bemenge von Fruchtzucker (Levulofe) und Stärkezuder (Dertrofe). 
Da der Fruchtzuder gleiche Zufammenfeßung hat mit dem Stärfezuder, fo er⸗ 
folgt die Ummandlung durch Aufnahme der Elemente von 1 Aeq. Wafler (H O) 
und der Rechnung nad entftehen aus 100 Thin. Rohrzuder 105,26 Invert- 
zucker, verwandelt fi alfo eine 10 Procent Robrzuder enthaltende Löfung in 
eine Zöfung, welche 10,526 Proc. Invertzuder enthält. Es mag bemerkt wer- 
den, daß man früher glaubte, ed werde aus dem Rohrzuder nur Fruchtzucker 
gebildet. 

105,26 Pfund Inpertzuder liefern, der obigen Berechnung nad, bei der 
Bährung 53,8 Pfund Alkohol, und diefe Menge follte daher au aus 100 
Pfund NRohrzuder refultiren. Die Erfahrung bat gezeigt, daß dem nicht fo 
if, daB fih aus dem Rohrzuder die berechnete Menge Alkohol nicht bildet. 
Man kann für die Praris genau genug auch hier jagen, daß der Rohrzucker 
die Hälfte feined Gewichts Alkohol Liefert, alfo ebenfo viel wie der Stärkezucker. 

Die Urfache, weshalb der wirkliche Ertrag an Alkohol nicht mit dem in ange: 
gebener Weife berechneten übereinftimmt, ift Seite 37 erläutert worden. Die 
Berfegung des Zuckers erfolgt bei der Gährung nicht fo gerade auf in Alkohol 
und Kohlenfäure, wie es früher angenommen wurde. Allerdings find Alkohol 
und Kohlenfäure die Hauptproducte der Zerfegung des Zuders durch die Gah⸗ 
rung, aber ein Theil des Zuckers, etwa 4 bis 5 Procent, werden in anderer 
Weiſe zerlegt; ed eniftehen neben Alkohol und Kohlenfäure ſtets Bernfteinfäure 
und Glycerin, und es ift allgemein bekannt, daß bei der Gährung die eigen- 
thümlich riehenden Stoffe erzeugt werden, welde man Fuſel (Zufelöle) nennt, 
wenn fie und widrig find, die aber Aroma (Weindle) genannt werden, wenn ihr 
Geruh uns zuſagt. Es wird von diefen fpäter ausführlich die Rede fein. 

Soll in Zuderlöfungen die Gährung eintreten und gut verlaufen, fo dürs 
fen fie keine zu bedeutende Concentration haben, nicht wohl über 25 Procent 
Zuder enthalten (S. 38). Hieraus folgt, daß gegohrene Flüffigkeiten nicht ſehr 
reih an Alkohol fein Tonnen, höchftens etwa 12 Procent Alkohol enthalten 
können, daß es alſo nicht möglich ift, beliebig alfoholreiche gegohrene Flüſſig⸗ 
feiten darzuftellen. 

Beim Sieden verhalten fi die gegohrenen altoholhaltigen Flüſſigkeiten wic 
die Gemifche von Alkohol und Wafler. Es verdampfen Waſſer und Alkohol nicht 
in demfelben Verhältniſſe, in welchem fie in der Flüſſigkeit enthalten find, fon- 
dern die Dämpfe find anfangd alfoholreiher, und wird das Kochen binreir 
hend lange fortgefeßt, fo ift aller Alkohol verflüchtigt und die rüdfländige Flüf- 
figkeit enthält davon nichts mehr. (Siehe oben.) Hat man 3. DB. eine gegoh⸗ 
rene Flüffigkeit, die 10 Procent Alkohol enthält, bis auf die Hälfte einges 
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kocht, fo ift aller Alkohol daraus verflüchtigt, die rucftändige Flüſſigkeit ift frei 
von Alkohol. 

Führt man dag Kochgader gegohrenen Klüffigkeit in einem Apparate aus, 
in welchem man die altoholhaltigen Dämpfe wieder verdichten und das Verdich⸗ 
tete auffangen Tann, mit einem Worte in Deftillirapparaten, fo muß na- 
türlih das Ueberdeftillirte, das Deftillat, mehr Alkohol enthalten, als die ges 
gohrene Flüffigkeit enthielt. Wird 3. DB. von der erwähnten, 10 Procent Altos 
bol enthaltenden Flüffigkeit die Hälfte abdeftillirt, fo wird das Deftillat 20 Pro- 
cent Alkohol enthalten. 

Bei der Deftillation bleiben, ſelbſtverſtändlich, alle diejenigen Beftandtpeile 
der gegohrenen Flüffigkeit in dem Rückſtande, welche nicht flüchtig find, welche 
nicht verdampfen ; die Deftillate find im Wefentlichen Gemiſche aus Wafler, Als 
tohol und geringen Mengen von anderen flüchtigen Stoffen (Fuſel und dergl.), 
ed find fchmwächere: oder ſtärkere Branntweine. Deftillirtt man z. B. Bier, das 
neben Alkohol und Waſſer noch Malzertract enthält (die Kohlenfäure kommt 
nicht in Betracht), fo bleibt das Malzertract im Rückſtande, das Deftillat ift ein 
ſchwacher Bierbranntwein (Seite 220). Deftillirt man Bein, fo refultirt als 
Deftillat der Weinbranntwein. Branntwein war eben urfprünglich, deſtillirter, 
gebrannter, Wein. 

Wird nun ein, auf angegebene Weiſe aus einer gegohrenen Flüſſigkeit ge⸗ 
wonnenes, ſchwach alkoholhaltiges Deſtillat von Neuem der Deſtillation unter: 
worfen, fo verdampft es wiederum nicht unverändert, ſondern die anfangs ent- 
weichenden Dämpfe find alfoholreiher, und ed kommt wiederum ein Beitpuntt, 
wo aller Alkohol verflüchtigt ift, die rückſtäändige Flüffigkeit keinen Alkohol 
mehr enthält, aller Alkohol im Deftillate fich befindet. Diefer Zeitpunkt tritt 
um fo fpäter ein, je mehr Alkohol die der Deftillation unterworfene Flüuffigkeit 
ſchon enthielt. Solche wiederholte Deftillationen alkoholhaltiger Flüffigkeiten, 
weldhe man Rectificationen nennt, find das Mittel, immer altoholreichere Des 
ſtillate zu erhalten (S. 271), die ſchließlich Spiritus (rectificirter, höchſt rectifl« 
cirter) oder Weingeift genannt werden. Es wird ſich fpäter zeigen, daß die neues 
ren Deftillirapparate fo eingerichtet find, daß man mittelft derfelben ſogleich 
aus den gegohrenen Klüffigkeiten ftarke, das heißt alfoholreiche Deftillate zu ers 
jielen vermag. 

Die lebten Antheile von Waffer Iaffen fich indeß nicht Durch bloße Deftil- 
lation von dem Altohol trennen; Spiritus von ohngefähr 95 Procent Alko⸗ 
bolgehalt verflüchtigt fich unverändert. Zur Entfernung der lebten 5 Procent 
Waſſer muß man bei der Deftillation Subftanzen zufeßen, welche das Waſſer 
chemiſch Binden und bei der Deftillationstemperatur nicht wieder entlaffen. 
Solche Subſtanzen find, unter andern, gebrannter Kalt, Chlorcalcium, kohlen⸗ 
faures Kali. Giebt man z. B. gebrannten Kalk in eine Retorte und gießt man 
IOprocentigen Spiritus darauf, fo entzieht der Kalk dem Spiritus dad Wafler; 
detillirt man dann, nach etwa 12 Stunden, fo erhält man als Deitillat den 
reinen, wafjerfreien Alkohol, defien Eigenſchaften oben beiprochen find. Ä 

Das Mitgetheilte umfaßt die Grundzüge der Fabrikation der deftillirten, 
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alkoholhaltigen Flüffigkeiten, Branntwein, Spiritus, oder wie fie fonft heißen 
mögen. Es ergiebt fih daraus, daß jede in der Natur vorfommende 
zuderbaltige Subftanz auf eine ſolche alfgholhaltige Flüffigkeit 
verarbeitet werden kann. Aus der zuderhaltigen Subftanz ift zuerft, durch 
Gährung, eine gegohrene Flüſſigkeit oder gegohrene Maffe darzuftellen und diefe 
it dann zu deftilliren. Das Deftillat laͤßt ſich hierauf, dDurd wiederholte De⸗ 
ftillationen, verftärken, das heißt alkoholreicher machen. 


Wenn man berüdfichtigt, daß man im Stande ift, das Stärkemehl ſtaͤrke⸗ 
mehlhaltiger Subftanzen, mittelft Gerftenmalz, das ift mittelft Diaftas, oder 
mittelt Säuren, in Staͤrkezucker zu verwandeln (Seite 7 u. f.), fo leuchtet Die 
Möglichkeit ein, auch aus ftärkemehlhaltigen Subſtanzen alkoholiſche Deftillate 
darzuftellen. In der That kann auch jede in der Natur vorflommende 
ftärfemehlhaltige Subftanz auf Branntwein und Spiritus verar- 
beitet werden. Die Berarbeitung beginnt dann mit der Bereitung einer 
zuderhaltigen Flüffigkeit oder Maſſe, gewöhnlih durch den Meifchproceß; Die 
Meifche ift hierauf in Gährung zu bringen, überhaupt weiter zu verarbeiten, wie 
es vorhin angegeben ift. 

Da bei der Fabrikation von Branntwein und Spiritus die Erzielung eis 
ner möglihft großen Ausbeute an Alkohol aus den Materialien bezweckt wird, 
jo muß die Gährung der zuderhaltigen Maffen oder Flüffigkeiten fo geleitet 
werden, daß eine möglihft vollftändige Umwandlung des Zuderd in Alkohol 
flattfindet und eben fo ift bei der Verarbeitung von ftärfemehlhaltigen Subftan- 
zen der Meifchproceß fo auszuführen, daß ſchon bei diefem moͤglichſt vollſtän⸗ 
dige Umwandlung des Stärkemehld in Zuder erfolgt. Dadurch unterfcheidet 
fih das Meifchen und die Gährung in den Branntweindbrennereien und Spiri⸗ 
tusbrennereien von dem Meifhen und der Gährung in den Bierbrauereien. 


In früherer Zeit war die Gewinnung des zum Getränk beftimmten 
Branntweind oder eines ähnlichen, gleich flarfen Deſtillats das allgemeine und 
faſt ausfchließliche Ziel der Branntweindrennereien, man überließ die Umwand- 
lung des ſchwachen altoholhaltigen Deftillats in Spiritus, durch Rectification, 
denen, welche des leßteren bedurften. Jetzt ift das Hauptziel der größeren Bren- 
nereien die Darftellung von Spiritus. 


Der Grund, weshalb man zur Erzeugung von Spiritus übergegangen ift, 
liegt jehr nahe. Ein alkoholhaltiges Deftillat, das ausichließlic wegen feines 
Gehalts an Alkohol Anwendung erleidet, hat einen um fo größeren Markt, je 
reicher ed an Alkohol ift. Bei ſchwachen altoholifchen Deftilaten kommt ein 
großer Theil der Fracht auf das darin enthaltene Waſſer, das überall, wo Bers 
dünnung nöthig ift, koſtenlos zugefeßt werden Tann. In 10 Centner Brannts 
wein find 3. B. etwa 53/, Eentner Waſſer enthalten, für welche beim Verſenden 
die Fracht gezahlt werden muß. Der Spiritus von 90 Bol. Proc, welcher 
10 Gentner Branntwein entjpricht, wiegt nur 5 Eentner. Es wird alſo beim 
Derfenden eines ſolchen Spiritus, im Bergleih zu Branntwein, die Hälfte an 
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Fracht erfpart. Dazu kommt noch, daß fi bei Anwendung der neueren vers 
volllommneten Deftillirapparate unmittelbar aus den gegohrenen Maſſen und 
Slüffigkeiten Spiritus erzielen läßt, mit weit geringerem Aufwande an Zeit 
und Brennmaterial ald durch wiederholte Deftillationen. 

Die Wichtigkeit der Spiritusfabrilation ergieht fih aus dem außerordent- 
lihen Verbrauche des Spiritus für die oben Seite 269 genannten Zwecke. 
Das Branntweindrennen oder Spiritusbrennen ift recht eigentlich ein lands 
wirthfchaftliches Gewerbe, indem das Abfallproduct, die Schlempe, der Spüh» 
licht (der Rüdftand von der Deftillation), ein ausgezeichnetes Futter abgiebt 
und Brennereien häufig nur dieſes Yutters wegen angelegt werden. 


Bon der Beitimmung des Alkoholgehalts. 
(Altoholometrie) 


Es ift ſchon mehr als einmal hervorgehoben worden, daß der Werth des 
Branntweind und Spiritus nicht ausſchließlich durch den Betrag ihred Gehalts 
an Alkohol bedingt wird, fondern daß die Art und die Menge des darin vor- 
fommenden Aromas oder Fuſels fehr bedeutenden Einfluß auf den Handels 
werth ausüben. Aber bei Spiritus und Branntwein von derfelben Abſtam⸗ 
mung, das heißt aus denfelben Materialien, ift, bei gleicher Reinheit oder glei⸗ 
chem Gehalt an Aroma oder Fufel, der Werih von der Größe des Alkoholge⸗ 
balts abhängig und im Allgemeinen dem Altoholgehalte proportional. Kars 
toffelfpiritus von 90 Procent fteht höher im Preife, ald Kartoffelipiritus von 
80 Brocent, und zwar im Berhältnig, als fein Alkoholgehalt größer ift. 

Stärferer Kornbranntwein, ftärkerer Cognac, ftärkerer Rum find mehr 
werth, als ſchwächerer Kornbranntwein, fehwächerer Cognac, fhwäcerer Rum, 
immer voraudgefeßt, daß in Bezug auf den refp. Beitandtheil, welcher den cha⸗ 
rakteriſtiſchen Gerud und Geſchmack giebt, Feine Verfchiedenheit ftattfindet. 

Für die Käufer und Verkäufer von Spiritus und Branntwein ift daher 
ein leicht ausführbares und genaues Verfahren zur Ermittelung des Alkohol 
gehalts von der größten Wichtigkeit. Eben fo wichtig ift es bei der Fabrika⸗ 
tion, bei der Deftillation. Stärke des Gefhmads, Brennbarkeit, nad denen 
man früher den Alkoholgehalt ſchätzte, find fehr trügerifh und können nur an« 
nähernd richtige Refultate geben. 

Man ermittelt jetzt den Altoholgehalt des Spiritus und Branntweind aus 
dem jpecififchen Gewichte. Es fann dies geſchehen, weil in den altoholifchen 
Deftillaten außer Alkohol und Wafler fein anderer Körper in einer Menge 
vorfommt , welche bemerkharen Einfluß hat auf das fpecififche Gewicht, weil 
alfo das fpecifilhe Gewicht allein durch das Verhältniß des Alkohole zum 
Waſſer bedingt ift. 

Wie oben Seite 270 gefagt ift, hat der Alkohol bei 12,50 R. das fpeci« 
ſiſche Gewicht 0,7946, das fpecififche Gewicht des Waflerd bei derfelben Tempe 
ratur — 1,0000 gefebt, und haben die Gemiſche von Alkohol und Wafler fpe- 

18% 
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cifiſche Gewichte, welche zwifchen diefen beiden Zahlen liegen, der erfteren um 
fo näher, je reicher an Alkohol fie find. Das fpeciftfhe Gewicht ift indeß nicht 
das berechnete mittlere, weil bei dem Bermifchen von Alkohol und Waſſer eine 
Zufammenziehung, Verdichtung ftattfindet. 

Aus unmittelbaren Berfuhen find nun für Gemifhe von Alkohol und 
Waſſer, von jedem Alloholgehalte, die fpecififchen Gewichte ermittelt und in 
Tabellen zufammengeftellt worden. 

Der Altoholgehalt der Gemifhe von Alkohol und Wafler, alfo des Spi— 
ritus u. f. w., kann aber auf zweifache Weife ausgedrücdt werden. Man Tann 
nämlich angeben, wie viel Gewichtötheile (Pfunde z. B.)Altohol, in 100 Ges 
wichtstheilen (Pfunden) des Gemifches enthalten find, oder man kann angeben, 
wie viel Maaßtheile (Quart z. B.) Allohol in 100 Maaßtheilen (Quart) des 
Gemiſches ſich befinden. Jenes find die Gewichtsprocente Alkohol, dies die 
Maafprocente oder Bolumprocente. 

Mögen gleiche Maaße Alkohol und Waſſer gleihviel, das heißt, wären 
die fpecififhen Gewichte von Alkohol und Waffer gleich, und fände beim Ber 
mifhen von Altohol und Wafler Feine Verminderung des Volumens ftatt, fo 
würden die Maaßprocente und Gewichtsprocente gleich fein; da aber die fpecifi« 
[hen Gewichte der beiden Flüffigkeiten verfchieden find, alfo gleihe Maaße 
nicht auch gleiche Gewichte find, und eine Volumverminderung beim Bermifchen 
derſelben erfolgt, fo müffen die Maaßprocente und Gewichtsprocente verfchieden 
fein. 

Ein Beifpiel wird dies veranfhaulichen. Bermifcht man 100 Quart 
(preußifch) Alkohol mit 100 Quart Waffer, fo refultiren, in Folge der Zufams 
menziehbung (Seite 270), nur 192,75 Quart Gemifh. Sind nun in 192,75 
Quart Gemifh 100 Quart Alkohol enthalten oder daraus zu erhalten, fo ent: 
halten 100 Quart Gemifh 51,8 Quart Alkohol (192,75 :100— 100:51,8), 
das heißt, jo beträgt der Alkoholgehalt des Gemiſches 51,8 Bolumprocent. 

Die 100 Quart Wafler wiegen 228,7 Pfund (& 1/; Kilo), die 100 Quart 
Alkohol wiegen aber nur 181,7 Pfund, nämlich 228,7 . 0,7946 ). Das Ge 
wicht des Gemiſches beträgt alfo 410,4 Pfund und der Alkoholgehalt deffelben 
berechnet fih zu 44,2 Gewichtsprocenten (410,4: 181,7 — 100 : 44,2). 

Branntwein von 51,8 Volumprocenten Alkoholgehalt ift alfo Branntwein 
von 44,2 Gewichtsprocenten Alfoholgehalt. 

In der Praris giebt man bei uns den Altoholgehalt im Spiritus und 
Branntwein immer in Bolumprocenten an, theild weil man bei Kauf und Ders 
kauf derfelben im Allgemeinen nad Maaßen (Quart, Quartier u. ſ. w.) rechnet, 
theild weil das bei und gebräuchlichfte Altoholometer, wie wir unten fehen wer- 
den, ein BolumprocentsAlfoholometer ift. 


*) Das Gewicht von 100 Duart Wafler multiplieirt mit dem fpecififchen Ger 
wichte des Alkohole. 
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Die folgende Tabelle zeigt das fpecifiihe Gewicht der Mifhungen aus 
Baffer und Alkohol, alfo des Spiritus und Branntweins, für deren verſchiede ⸗ 
nen BolumprocentsGehalt an Alkohol. 

In der erften Columne für das ſpecifiſche Gewicht ift das fngeififche Ges 
wicht des Waſſers hei 12,50 R. (genauer 12,440 R.; 60° $.) — 1,0000 ges 
feßt; das des Alkohols hei derfelben Temperatur 0,7946. Sie ift von Brir 
berechnet. 

In der zweiten Columne für das ſpecifiſche Gewicht ift das fpecififche 
Gewicht des Waſſers bei 120 R. — 1,0000 gefeßt; das des Alkohols bei ders 
ſelben Temperatur — 0,7951. Sie ift von Stampfer berechnet. 

In der dritten Columne für das ſpecifiſche Gewicht ift das fpecififche Ges 
wicht des Waflers hei 12,50 R. — 0,9991 gefeßt, nämlich beim Punkte der 
größten Diäptigkeit des Waſſers, 8,30 R. — 1,0000; das des Altohols bei 
12,50 R. — 0,7946. Sie ift nah Berfuhen von Gilpin von Tralles 
berechnet. 


Tabelle 
der fpecififchen Gewichte der Mifgungen aus Alkohol und Wafler. 


dei 12,50 3. 
Bafler = 0,9991) 
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Hat man alfo das fpecififhe Gewicht von Spiritus oder Dranntwein auf 
irgend eine Weife, alfo entweder durd, Wägung oder durch Aräometer ermittelt, 
fo ſucht man in der Tabelle das ermittelte fpecififche Gewicht auf und findet 
daneben den entfprechenden Alkoholgehalt in Bolumprocenten. 

Da in der Praxis gewöhnlich gar nichts daran liegt, das fpecififche Ges 
wicht von Spiritus oder Branntwein zu kennen, da man eben. nur den Alto: 
holgehalt deffelben wiflen will, fo benußt man Aräometer, an deren Scala uns 
mittelbar der Procentgehalt an Alkohol notirt ift, bei deren Gebrauche man 
alfo an der Scala unmittelbar den Procentgehalt ablieft. Die obige Tabelle 
wird dann überflüffig. Sole Aräometer find die bekannten Altoholometer. 

Das bei und gebräudhlichite Alkoholometer ift das Altoholometer von 
Zralles. Es it ein Bolumprocent-Alktoholometer, zeigt Bolumen- 
procente an, zeigt an, wie viel Maaße Alkohol in 100 Maaßen des Spiritus 
und Branntweins bei 12,50 R. enthalten find. Spiritus von 80 Procent oder 
80 Grad Tralles ift Spiritus, welder in 100 Quart 80 Quart Alkohol ent: 
bält oder aus welchem von 100 Quart 80 Quart Altohol gewonnen werden 
fönnen. 
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Wie bei jedem Procent⸗Aräometer ſind auch bei dem Alkoholometer die 
Angaben nur bei der darauf bemerkten Temperatur, der Normaltemperatur, un⸗ 
mittelbar richtig. Für das Alkoholometer von Tralles iſt dieſe Temperatur 
12,50 R. Als Beiſpiel des bedeutenden Einfluſſes der Temperatur auf die Ans 
gabe des Alkoholometers mag gefagt werden, daß ein Spiritus, in welchem das 
Altoholometer bei OOR. 80 Proc. Zralles zeigt, bei der Normaltemperatur 84,4 
Procent Alkohol enthält, und dag die Stärke von Spiritus, in weldhem das 
Altoholometer bei 200 R. 80 Procent zeigt, bei der Rormaltemperatur nur 
77,2 Procent beträgt. 

Für die Ermittelung des Alkoholgehalts durch das Altoholometer ift des. 
halb die Temperatur von der größten Wichtigkeit, und es findet fih daher an 
den beſſeren Alkoholometern ein Thermometer eingefchmolzen, woran die Rors 
maltemperatur durch einen rothen Strich und mit O bezeichnet ift. Auf diefe 
Rormaltemperatur muß der Spiritus oder Branntwein gebracht werden, wenn 
die Angaben des Inftrumentd unmittelbar richtig fein follen. 

Da es aber zeitraubend und oft unbequem ift, den zu prüfenden Spiritus 
auf die Rormaltemperatur zu bringen, fo hat man Eorrectiond- Tabellen entwor- 
jen, mit deren Hülfe man den, bei höherer oder niederer Temperatur durch das 
Altoholometer ermittelten Brocentgehalt an Alkohol, die fogenannte e oder 
Gradſtärke des Spiritus, auf die Normaltemperatur reduciren Tan ja man 
hat Tabellen berechnet, aus denen man unmittelbar die Stärke, weldhe der Spis 
ritus bei der Normaltemperatur zeigen würde, erfehen kann. Es iſt häufig 
auf dem Altoholometer angegeben, daß man für jeden Grad des daran befind- 
lihen Thermometerd über oder unter O (der Normaltemperatur) einen Grad der 
Scala zuzurechnen und abzurechnen habe, man kommt danach aber zu keinem 
rihtigen Refultate. 


Die folgenden beiden Correctionds Tabellen find von dem Herrn Bad: 
hofs⸗Commiſſair Kranke in Braunſchweig entworfen, der ſich um die leichte 
und fichere Exrmittelung des Alkoholgehalts im Spiritus außerordentliche Ver⸗ 
dienfte erworben hat. 

Die Einrihtung der Tabellen ift leicht verſtändlich Angenommen, man 
babe die Stärke eined Spiritus bei 80 R. zu 83 Procent Tralles gefunden, fo 
ift der Alkoholgehalt bei der Rormaltemperatur 84,5 Procent. Der Unterfchied 
zwifhen 80 R. und 12,59 R. beträgt nämlich 4,50 R.; bei Spiritus von 83 
Procent Tralles müflen aber, wie die erfte Tabelle zeigt, für je 30 R. 1 Grad 


Tralles addirt werden. Man hat alſo * — 1,50 zu addiren. — Oder: 


Man habe im Sommer bei 200 R. die Stärke eines Spiritus zu 890 Tralles 
gefunden, fo ift der Alkoholgehalt bei der Rormaltemperatur 86,50 Tralles. 
Der Unterfchied zwiſchen 200 R. und 12,50 R. beträgt 7,50 R.; bei Spiritus 
von 899% Tralles ift für je 30 R. ein Grad Tralles abzurechnen; man hat alfo 
75 

— — 2,5% Tralles abzurechnen. 
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Tabellen 


zur Berechnung der Gradftärke bei der Rormaltemperatur, 12,50R., aus der 
fheinbaren Stärke, die das Altoholometer bei anderen Temperaturen angiebt. 


Abgelefene 
Grabftärfe 


nad) 
Tralles. 





J. Für Temperaturen unter 12,50R. 


Anzahl Reau⸗ Anzahl Reau⸗ Anzahl Reau⸗ 
mur'ſcher Wär: 


mur'ſcher Waͤr⸗ mur'fher Waͤr⸗ 
megrade, für en megrabe, für en megtabe, für 
melde 1 Alto, | Sradfärke| yerge 1 Alto, | Grabfärke| welche 1 Nikos 


holgrad zuge: FR 8 holgrab zuge: Be holgrad zuge: 
rechnet werben | Tralles. vecänet werben | Tralles. rechnet werden 
muß. muß. muß. 
2,4 46 2,2 71 2,6 
2,8 47 2,2 72 2,6 
2,1 48 2,2 13 2,6 
2,0 49 2,2 14 2,7 
2,0 50 2,2 75 2,7 
2,0 51 2,3 76 2, 
2,0 62 2,8 77 2,7 
1,9 58 2,3 18 2,8 
1,8 64 2,8 79 2,8 
1,9 55 2,8 80 2,8 
1,9 56 2,8 81 2,9 
1,9 57 2,4 82 9,9 
1,9 58 2,4 88 8,0 
1,9 59 2,4 84 8,0 
2,0 60 2,4 85 3,0 
2,0 61 2,4 86 8,0 
2,0 62 2,4 87 81 
2,0 63 2,5 88 8,2 
2,0 64 2,5 89 3,8 
2,0 65 2,5 90 8,4 
2,1 66 2,5 91 8,5 
2,1 67 2,5 92 8,6 
2,1 68 2,6 98 8,7 
2,1 69 2,6 94 8,9 
2,2 70 2,6 95 4,0 
96 4,2 
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IL Für Temperaturen über 12,508. 


Anzahl Reaus Anzahl Reaus Anzahl Reau⸗ 
Abgelefene mur'ſcher Wärs Abgelefene mur ſcher Wärs mur'ſcher Waͤr⸗ 
Sradftärk megrabe, für Srabärf megrade, für Gradfärke megrade, für 
radſtaͤrke neihe 1 Altos | Sradärke| ehe 1 Altos i welche 1 Allko⸗ 





Ma & holgrad abge- on ' holgrab abge⸗ PA, 8 holgrad abge- 
Lralles. rechnet werden ralles. rechnet werden e rechnet werden 

muß. | muß. 

21 2,6 51 2,1 81 2,7 

22 2,5 52 2,1 82 2,7 

23 9,4 58 2,2 88 2,8 

24 2,3 54 2,2 84 2,8 

25 2,2 55 2,2 85 2,8 

236 2,2 56 3,3 86 23,9 

27 2,1 57 2,3 87 2,9 

28 2,1 58 . 2,8 88 2,9 

29 2,0 59 2,3 89 8,0 

30 2,0 60 2,8 90 8,1 

31 2,0 61 2,3 91 3,1 

32 2,0 62 2,8 92 8,3 

33 3,0 63 2,8 98 8,3 

34 2,0 64 2,8 94 3,4 

35 3,0 65 2,3 95 3,4 

36 2,0 66 2,4 96 3,6 

37 2,0 67 3,4 97 3,6 

38 2,0 68 2,4 98 8,7 

839 2,0 69 2,5 99 4,2 

40 2,0 70 2,5 100 - 4,4 

al 3,0 71 2,5 

42 2,0 72 2,5 

43 3,0 13 2,5 

44 2,0 74 2,5 

45 2,0 5 1 2,6 

46 2,0 16 2,6 

47 2,1 77 2,6 

48 2,1 78 2,6 

49 2,1 719 2,7 

50 2,1 80 2,7 


Die folgende ausführlihe Tabelle von Brir uͤberhebt jeder Rechnung, 
zeigt das Gefuchte unmittelbar. 


1 
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Zabelle, 


welche die Stärke von Branntwein und Spiritus bei der Normaltemperatur 
zeigt, nach den Angaben des Alloholometers bei anderen Temperaturen. 





a | 21 22 | 23 4 | |2%6 | 27 as |» |» 


- 5 |I282 | 297 | 31.0 | 32.3 | 33.5 | 34.8 | 35.9 | 87.0 | se.ı | 29.2 
4 | 27.7 | 29.2 | 30.5 | 81.8 | 833.0 | 34.2 | 35.4 | 86.5 | 37.5 | 38.6 
s |273 | 28.7 | 30.1 | 81.3 | 32.5 | 38.7 | 34.9 | 85.9 | 37.0 | 38.1 
a 126.8 | 28.2 | 29.6 | 30.8 | 32.0 | 33.2 | 34.8 | 35.4 | 36.5 | 37.5 
— 4 126.6 | 27.9 | 29.2 | 30.5 | 81.6 | 32.8 | 33.9 | 85.1 | 86.1 | 37.1 
o I 261 | 274 | 28.8 | 30.1 | 31.2 | 32.3 | 38.4 | 84.5 | 85.5 | 36.5 
+ 1 | 25.7 | 27.0 | 28.2 | 29.5 | 80.7 | 31.8 | 32.8 | 33.9 | 35.0 | 36.0 
2 19252 | 26.4 | 27.7 | 28.9 | 80.1 | 81.2 | 32.3 | 83.3 | 34.4 | 35.4 
3 I 24.8 | 26.0 | 27.1 | 28.8 | 29.5 | 30.6 | 81.7 | 832.8 | 33.8 | 34.9 
4 | 243 | 25.5 | 26.7 | 27.8 | 29.0 | 80.1 | 31.2 | 32.2 | 33.3 | 34.3 
s | 239 | 25.1 | 26.2 | 27.A | 28.5 | 29.7 | 30.7 | 81.8 | 32.8 | 33.8 
6 I 23.5 | 24.7 | 25.8 | 26.9 | 28.1 | 29.2 | 30.3 | 31.8 | 32,8 | 83.3 
7 1232 | 24.3 | 25.4 | 26.5 | 27.6 I 28.7 | 29.8 | 830.8 | 31.8 | 82.3 
8 I 22.8 | 23.9 | 25.0 | 26.1 | 27.1 | 28.2 | 29.3 | 80.3 | 31.8 | 82.3 
9 I 22.3 | 23.4 | 24.5 | 25.5 | 26.6 | 27.7 | 28.7 | 29.8 | 30.8 | 831.8 


40 | 21.9 | 28.0 | 24.0 | 25.0 | 26.1 | 27.1 | 28.2 | 29.3 | 30.3 | 831.3 


4 1215 | 22.6 | 23.6 | 24.6 | 25.6 | 26.6 | 27.7 | 28.7 | 29.8 | 30.8 
42 | 21.2 | 22.2 | 28.2 | 24.2 | 25.2 | 26.2 | 27.2 | 28.2 | 29.2 | 30.2 
43 1 20.8 | 21.8 | 22.8 | 23.8 | 24.8 | 25.8 | 26.8 | 27.7 | 28.7 | 29.7 
44 | 20.4 | 21.4 | 22.4 | 28.4 | 24.4 | 25.4 | 26.3 | 27.3 | 28.8 | 29.3 
45 | 20.0 | 21.0 | 22.0 | 28.0 | 24.0 | 24.9 | 25.9 | 26.9 | 27.8 | 28.8 


46 | 19.6 | 20.6 | 21.6 | 22.5 | 28.5 | 24.5 | 25.4 | 26.4 | 27.3 | 28.3 
47 | 19.2 | 20.1 | 21.1 | 22.1 | 283.0 | 24.0 | 24.9 | 25.9 | 26.9 | 27.8 
48 | 18.8 | 19.7 | 20.7 | 21.6 | 22.5 | 23.5 | 24.4 | 25.4 | 26.8 | 27.3 
49 | 18.5 } 19.3 | 20.2 | 21.2 | 22.1 | 23.0 | 23.9 | 24.9 | 25.8 | 26.8 
20 | 18.1 | 19.0 | 19.8 | 20.7 | 21.6 | 22.6 | 23.5 | 24.4 | 25.3 | 26.3 


a1 | 17.7 | 18.6 | 19.4 | 20.3 | 21.2 | 22.1 | 23.0 | 23.9 | 24.8 | 25.8 
22 17.3 | 18.2 | 19.0 | 19.9 | 20.8 | 21.7 | 22.6 | 23.5 | 24.38 | 25.3 
23 16.9 | 17.8 | 18.6 | 19.5 | 20.3 | 21.2 | 22.1 | 28.0 | 23.9 | 24.8 
24 | 16.5 | 17.4 | 18.2 | 19.1 | 19.9 1 20.8 | 21.7 | 22.6 | 28.5 | 24.4 
235 | 16.2 | 17.0 | 17.8 | 18.6 | 19.5 | 20.3 | 21.2 | 22.1 | 23.0 | 23.9 


26 | 15.7 | 16.6 | 17.4 | 18.2 | 19.1 | 19.9 | 20.8 | 21.6 | 22.5 | 23.4 
37 | 15.3 | 16.1 | 17.0 | 17.8 | 18.6 | 19.4 | 20.8 | 21.2 | 22.0 | 22.9 
28 | 14.9 | 15.7 | 16.5 | 17.8 | 18.2 | 19.0 | 19.8 | 20.7 | 21.6 | 22.5 
29 | 144 | 15.2 | 16.1 | 16.9 | 17.7 | 18.6 | 19.4 | 20.2 | 21.1 | 22.0 
+ 80 | 14.0 | 14.8 | 15.7 | 16.5 | 17.8 | 18.1 | 19.0 | 19.8 | 20.7 | 21.6 
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an|w| 35 s|» 8. 40 


42.8 | 43.7 | 44.6 | 45.5 | 46.3 | 47.2 | 48.1 | 49.9 | 49.9 | 50.8 
42.3 | 48.2 | 44.1 | 45.0 | 45.9 | 46.8 | 47.7 | 48.6 | 49.4 | 50.3 
41.8 | 42.7 | 48.6 | 44.5 | 45.4 | 46.3 | 47.2 | 48.1 | 49.0 | 49.9 
41.3 | 42.2 | 48.1 | 44.0 | 44.9 | 45.8 | 46.7 | 47.6 | 48.5 | 49.4 
40.8 | 41.7 | 42.6 | 48.5 | 44.4 | 45.3 | 46.2 | 47.2 | 48.1 | 49.0 


40.3 | 41.2 | 42.1 | 48.0 | 43.9 | 44.8 | 45.8 | 46.7 | 47.6 | 48.5 
39.7 | 40.7 | 41.6 | 42.5 | 48.4 | 44.4 | 45.3 | 46.2 | 47.1 | 48.1 
39.1 | 40.1 | 41.1 | 42.0 | 42.9 | 43.9 | 44.8 | 45.7 | 46.7 | 47.6 
38.6 | 39.6 | 40.6 | 41.5 | 42.5 | 48.4 | 44.3 | 45.38 | 46.2 | 47.1 
98.1 | 89.1 | 40.1 | 41.0 | 41.9 | 42.9 | 43.8 | 44.7 | 45.7 | 46.6 


37.5 | 98.5 | 39.5 | 40.5 | 4.4 | 42.3 | 43.3 | 44.2 | 45.1 | 46.1 


37.0 | 88.0 | 39.0 | 40.0 | 40.9 | 41.8 | 42.8 | 48:7 | 44.6 | 45.6 
36.4 | 37.4 | 38.4 | 89.4 | 40.4 | 41.3 | 42.3 | 43,2 | 44.1 | 45.1 
35.9 | 36.9 | 87.9 | 88.9 | 89.9 | 40.8 | 41.8 | 42.7 | 48.7 | 44.6 
85.4 | 36.4 | 87.4 | 88.3 | 39.8 | 40.3 | 41.3 | 42.2 | 43.2 | 44.1 
34.8 | 35.8 | 86.8 | 37.8 | 88.8 | 39.8 | 40.7 | 41.7 | 42.7 | 43.6 


34.3 | 85.3 | 36.3 | 37.2 | 38.2 1 39.2 | 40.2 | 41.2 | 42.1 | 49.1 
33.8 | 34.8 | 35.8 | 36.8 | 37.7 | 38.7 | 89.7 | 40.7 | 41.7 | 42.6 
88.3 | 34.3 | 35.3 | 36.38 | 87.8 | 38.2 | 39.2 | 40.2 | 41.2 | 42.2 
32.8 | 33.8 | 34.8 | 35.8 | 36.8 | 37.7 | 88.7 | 39.7 | 40.7 | 41.7 
32.3 | 33.3 | 34.8 | 35.3 | 36.8 | 37.2 | 38.2 | 39.2 | 40.1 | 41.1 


31.8 | 32.8 | 88.8 | 84.8 | 85.8 | 86.7 | 37.7 | 88.7 | 89.7 | 40.7 
31.2 | 32.2 | 38.2 | 84.2 | 35.2 | 86.2 | 37.2 | 38.2 | 39.2 | 40.2 
80.7 | 81.7 | 82.7 | 33.7 | 84.7 | 35.7 | 36.7 | 87.7 | 38.7 | 839.7 
80.2 | 31.2 | 32.2 | 33.2 | 34.2 | 35.2 | 86.2 | 37.2 | 38.2 | 39.2 
29.7 | 30.7 | 81.7 | 32.7 | 38.7 | 34.6 | 86.6 | 86.7 | 87.7 | 38.7 


29.3 | 30.2 | 31.2 | 82.2 | 88.2 | 84.2 | 35.1 | 36.2 | 97.2 | 38.2 
28.8 | 29.7 | 80.7 | 81.7 | 82.7 | 833.7 | 34.7 | 85.7 | 86.7 | 37.7 
28.3 | 29.2 | 30.2 | 81.2 | 82.2 | 88.2 | 84.2 | 35.2 | 86.2 | 37.2 
27.7 | 28.7 | 29.7 | 80.7 | 81.7 | 32.7 | 88.7 | 84.7 | 35.7 | 36.7 
27.2 | 28.2 | 29.2 | 30.2 | 81.2 | 82.2 | 83.2 | 34.2 | 86.2 | 36.2 


26.7 | 27.7 | 28.7 | 29.7 | 830.7 | 81.7 | 82.7 | 83.7 | 34.7 | 385.7 
26.2 | 27.2 | 28.2 | 29.2 | 80.1 | 31.1 | 82.2 | 83.2 | 34.2 | 35.2 
25.7 | 26.7 | 27.7 | 28.6 | 29.6 | 30.6 | 81.6 | 32.6 | 83,7 | 84.7 
25.8 | 26.2 | 27.2 | 28.2 | 29.1 | 30.1 | 31.1 | 32.1 | 88.1 | 34.2 
24.8 | 25.7 | 26.7 | 27.7 | 28.6 | 29.6 | 80.6 | 31.6 | 32.6 | 38.7 


24.3 | 25.2 | 26.1 | 27.1 | 28.1 | 28.1 | 80.1 | 31.1 | 32.1 | 83.1 
23.8 | 24.7 | 25.7 | 26.7 | 27.6 | 28.6 | 29.6 | 30.6 | 831.6 | 82.7 
28.4 | 24.3 | 25.2 | 26.2 | 27.2 | 28.1 | 29.1 | 30.1 | 81.1 | 32.2 
22.9 | 23.8 | 24.7 | 25.7 | 26.7 | 27.6 | 28.6 | 29.6 | 30.6 | 31.7 
22.4 | 28.3 | 24.2 | 25.1 | 26.1 | 27.1 | 28.1 | 29.1 | 80.1 | 31.2 


Bärme- 
grade 


| 
Ian 
> 


mis 
SA Baum © a OD 





51.7 
51.2 
50.8 
50.3 
49.9 


49.4 
49.0 
48.5 
48.1 
47.5 


47.0 


46.5 
46.0 
45.6 
45.1 
44.6 


44.1 
43.6 
43.1 
42.7 
42.2 


41.7 
41.2 
40.7 
40.2 
89.7 


89.2 
88.7 
88.2 
87.7 
87.2 


86.7 
86.2 
85.7 
35.2 
34,7 


84.2 
33.7 
88.2 
82.7 
82.2 


52.6 
52.1 
51.7 
51.8 
50.8 


50.4 
49.9 
49.4 
49.0 
48.5 


48.0 


47.5 
47.0 
46.5 
46.1 
45.6 


45.1 
44.6 
44.1 
43.7 
48.2 


42.7 
42.2 
41.7 
41,2 
40,7 


40.2 
39.7 
89.2 
88.7 
38.8 


87.8 
37.3 
86.7 
36.2 
85.7 


85.2 
84.7 
84.2 
88.7 
88.2 
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58.5 
58.0 
52.6 
52.2 
51.7 


51.8 
50.8 
50.4 
49.9 
49.4 


48.9 


48.5 
48.0 
47.5 
47.0 
46.6 


46.1 
45.6 
45.1 
44,7 
44.2 


48.7 
43.2 
42,7 
42.2 
41.7 


41.3 
40.8 
40.8 
39.8 
39.3 


38.8 
88,3 
87.8 
87.3 
86.8 


36.2 
85.7 
35.8 
84.8 
84.8 


54.8 
53.9 
58.5 
53.1 
52.6 


52.2 
51.8 
51.3 
50.9 
50.3 


49.9 


49.5 
49.0 
48.5 
48.0 
47.5 


47.1 
46.6 


55.2 
54,8 
54.4 
54.0 
53.5 


58.1 
52.7 
52.2 
51.8 
51.3 


508 


50.4 
50.0 
49.5 
49.0 
48.5 


48.0 
41.6 
47.1 
46.6 
46.2 


45.7 
45.2 
44.7 
44.2 
43.7 


43.3 
42.8 
42.8 
41.8 
41,8 


40.9 
40.4 
89.9 
39.8 
88.8 


88.8 
87.8 
87.3 
86.8 
36.3 


56.1 
55.7 
55.3 
54.9 
54.5 


54.0 
53.6 
53,2 
52.7 
52.2 


51.8 


51.4 
50.9 
50.5 
50.0 
49:5 


49.0 
48,6 
48.1 
47.6 
47.2 


46.7 
46.2 
45.7 
45.2 
44.7 


44.8 
43,8 
43.8 
42.8 
42.3 


41.9 
41.4 
40.9 
40.4 
39.9 


39.4 
88.8 
38.4 
87.9 


87.4 


67.9 | 58.8 | 59.7 
57.5 | 58.4 | 59.3 
57.1 | 58.0 | 58.9 
56.7 | 57.6 | 58.5 
56.3 | 57.2 | 58.1 
55.9 | 56.8 | 87.7 
65.4 | 56.4 | 57.3 
55.0 | 56.0 | 56.9 
54.6 | 55.5 | 56,5 
54.1 | 55.1 | 56.0 
58.7 | 54.6 | 55.6 
68.8 | 54.2 | 55.1 
52.8 | 58.8 | 54.7 
52.4 | 53.3 | 54.3 
51.9 | 52.9 | 53.8 
51.4 | 52.4 | 53.4 
51.0 | 52.0 | 52.9 
60.5 | 51.5 | 52,5 
50.1 | 51.1 | 52.1 
49.6 | 50.6 | 51.6 
49.1 | 50.1 | 511 
48.7 | 49,7 | 50.6 
48.2 | 49.2 | 50.2 
47.7 | 48.7 | 49.7 
47.3 | 48.8 | 49.3 
46.8 | 47.8 | 48.8 
46.3 | 47.3 | 48.4 
45.9 | 46,9 | 47.9 
45.4 | 46.4 | 47.4 
44.9 | 45.9 | 46.9 
44.4 | 454 | 46.5 
43.9 | 44.9 | 46.0 
43.4 | 44.5 | 45,5 
42.9 | 44.0 | 45.0 
42.4 | 48.5 | 445 
42.0 | 48.0 | 44.0 
41.5 | 42.5 | 48.5 
40.9 | 42.0 | 48.0 
40.4 | 41.5 | 42.5 
89.9 | 41.0 | 42.0 
89.5 | 40.5 | 41.6 





Altoholometrie. 285 
ee a 52 53 534 55 156 | 57 | 58 | 59 | 60 
— 10 60.6 I 61.5 | 62.5 | 68.4 | 64.3 I 65.3 | 66.2 ! 671 68.1 | 69.0 
9 60.2 I 61.1 62.1 63.0 68.9 64.9 65.8 66.8 67.7 68.6 
8 59.8 | 60.7 61.7 62.6 | 683.6 I 64.5 65.4 | 66.4 | 67.3 | 68.3 
7 59.4 | 60.3 61.8 62.2 63.2 64.1 65.0 66.0 | 66.9 67.9 
6 59.0 59.9 60.9 61.8 62.8 63.7 64.7 65.6 66.5 67.5 
5 58.6 I 59.5 | 60.5 61.4 | 62.4 | 63.3 64.3 | 65.2 66.2 | 67.1 
4 58.2 | 59.1 60.1 61.0 | 62.0 62.9 63.9 | 64.8 65.8 | 66.7 
3 57.8 1 58.7 59.7 60.6 61.6 | 62.5 638.5 | 64.4 | 65.4 | 66.4 
2 57.4 58.4 59.3 60.2 61.2 62.1 68.1 64.1 65.0 | 66.0 
— 4 57.0 I 57.9 58.9 59.8 60.8 I 61.7 62.7 68.7 64.6 65.6 
0 56.5 | 57.5 | 58.5 | 59.4 | 60.4 | 61.4 | 62.3 | 68.8 | 64.8 | 65.2 
+ 4 56.1 |} 57.1 58.0 | 59.0 | 60.0 I 60.9 | 61.9 | 62.9 | 683.9 | 64.8 
2 55.7 56.6 57.6 58.6 59.5 60.5 61.5 62.5 63.5 64.4 
3 55.2 56.2 57.2 58.1 59.1 60.0 I 61.0 | 62.0 | 68.0 64.0 
4 64.8 | 55.8 56.7 57.7 58.7 59.6 60.6 61.6 62.6 68.6 
5 54.4 | 55.3 56.8 57.8 58.3 I 59.2 60.2 61.2 62.2 63.2 
6 58.9 54.9 55.9 56.9 57.8 | 58.8 59.8 60.8 61.8 62.8 
7 68.5 | 54.5 | 55.4 | 56.4 | 57.4 I 58.4 | 659.4 | 60.3 | 61.8 62.3 
8 53.0 ı 54.0 | 556.0 | 56.0 | 57.0 I 57.9 | 58.9 | 59.9 | 60.9 | 61.9 
9 52.6 54.6 54.6 55.5 | 66.5 57.5 58.5 59.5 60.5 61.5 
10 52.1 58.1 54.1 55.1 56.1 57.1 88.1 59.1 60.1 61.1 
4 51.6 52.6 58.6 | 54.6 | 55.6 56.6 57.6 | 58.6 | 59.6 | 60.6 
12 51.2 | 52.2 68.2 ! 54.2 | 55.2 56.2 57.2 | 58.2 59.2 | 60.2 
43 50.8 ! 51.8 52.8 | 53.8 | 54.8 | 55.8 | 56.8 | 57.8 | 58.8 | 59.8 
14 50.3 | 51.8 52.8 58,3 64.4 | 55.4 | 56.4 | 57.4 | 58.4 | 59.4 
15 49.8 | 50.9 51.9 | 52.9 | 58.9 | 54.9 | 55.9 | 56.9 | 57.9 | 589 
416 49.A | 50.4 | 51.4 | 52.4 | 58.5 54.5 | 55.5 | 56.5 | 57.5 | 58.5 
47 48.9 | 49.9 51.0 | 52.0 | 58.0 I 54.0 | 55.0 | 56.0 | 57.0 | 58.0 
18 48.5 | 49.5 | 50.5 | 51.5 | 52.6 I 53.6 | 54.6 | 55.6 | 56.6 | 57.6 
49 48.0 | 49.0 50.1 51.1 52.1 58.1 54.1 55.1 56.1 57.1 
20 47.5 | 48.5 | 49.6 | 50.6 | 51.6 I 52.7 | 58.7 | 54.7 55.7 | 56.7 
21 47.0 | 48.1 49.1 | 50.2 51.2 | 52.2 | 53.2 54.2 | 55.8 | 56.3 
22 46.5 | 47.6 | 48.6 | 49.7 50.7 I 51.7 52.7 63.8.| 54.8 | 55.8 
23 46.0 | 47.1 48.1 49.1 50.2 51.2 52.8 53.8 54.8 55.4 
24 45.5 | 46.6 | 47.6 | 48.6 | 49.7 50.7 51.8 | 52.8 | 58.8 | 54.9 
25 45.1 46.1 47.1 48.32 | 49.2 50.2 51.83 52.8 53.4 | 54.4 
26 44.6 | 45.6 | 46.7 | 47.7 | 48.8 I 49.8 | 50.8 | 51.9 | 52.9 | 58.9 
237 44.1 45.2 46.2 | 47.2 48.8 49.3 650.3 51.4 | 52.4 | 53.4 
28 43.6 | 44.7 45.7 | 46.7 | 47.8 | 48.8 | 49.9 50.9 | 52.0 | 58,0 
29 48.1 442 | 45.2 | 46.3 | 47.8 48.3 | 49.4 50.4 | 51.5 | 52.5 
+ 30 42.6 | 48.7 447 | 45.8 | 46.8 | 47.9 | 48.9 | 49.9 | 51.0 | 52.0 


286 


Bärme 
grade 


| 
pin 
© 


— 
[- u o 2 © ra 3 0 ADS 


61 


69.9 
69.6 
69.2 
68.8 
68.4 


68.1 
67.7 
67.3 
66.9 
66.5 


66.2 


65.8 
65.4 
65.0 
64.6 
64.2 


68.7 
68.8 
62.9 
62.5 
62.1 


61.6 
61.2 
60.8 
60.4 
59,9 


59.5 
59.0 
58.6 
58.1 
57.7 


57.3 
56.8 
56.4 
55.9 
55.4 


54.9 
54.5 
84.0 
53.6 
58.1 


62 


70.9 
70.5 
70.1 
69.8 
69.4 


69,0 
68.6 
68.3 
67.9 
67.5 


67.2 


66.8 
66.4 
66.0 
65.6 
65.1 


64.7 
64.8 
63.9 
63.5 
68.1 


62.6 
62.2 
61.8 
61.4 
61.0 


60.5 
60.1 
59.6 
59.1 
58.7 


58.3 
67.8 
57.4 
56.9 
66.4 


56.0 
55.5 
55.1 
54,6 
54.1 
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64 | 65 | 66 

72.7 | 78.7 | 74.6 
72.4 | 73.8 | 74.3 
12.0 | 73.0 I 73.9 
71.6 | 72.6 | 73.5 
71.3 | 72.2 | 73.2 
70.9 | 71.9 I 72.8 
10.5 | 71.5 | 72.5 
70.2 | 71.1 | 721 
69.8 | 70.8 | 71.7 
694 | 70.4 | 71.8 
69.1 | 70.0 | 71.0 
68.7 | 69.6 | 70.6 
68.8 | 69.3 | 70.2 
67.9 | 68.9 | 69.8 
67.5 | 68.5 | 69.4 
67.1 | 68.1 | 69.0 
66.7 | 67.7 I 68.6 
66.3 | 67.3 | 68.2 
65.9 | 66.9 | 67.8 
65.5 | 66.5 | 67.4 
65.1 | 66.1 | 67.0 
64.6 | 65.6 | 66.6 
64.2 | 65.2 | 66.2 
68.8 | 64.8 | 65.8 
68.4 | 64.4 | 65.4 
68.0 | 64.0 | 65.0 
62.5 | 63.5 | 64.6 
62.1 | 68.1 | 64.1 
61.6 | 62.7 | 63.7 
61.2 | 62.2 | 63.3 
60.8 | 61.8 | 62.9 
60.3 | 61.4 | 62.4 
59.9 | 60.9 | 62.0 
59.4 | 60.4 | 61.5 
68.9 | 59.9 | 61.0 
58.5 | 59.5 | 60.5 
58.0 | 59.1 | 60.1 
57.6 | 58.6 | 59.7 
57.1 | 58.2 | 59.2 
56.7 | 57.7 | 58.8 
56.2 | 57.3 | 58.3 


or |os| os 

76.5 | 76.5 | 77.4 
75.2 | 76.1 | 77.1 
74.8 | 75.8 | 76.7 
74.5 | 75.4 | 76.4 
74.1 | 75.1 | 76.0 
718.8 | 74.7 | 75.7 
13.4 | 74.4 | 75.3 
73.0 | 74.0 | 75.0 
12.7 | 78.6 | 74.6 
72.8 | 73.8 | 74.2 
72.0 | 72.9 | 78.9 
71.6 | 72.5 | 73.5 
71.2 | 72.2 | 73.1 
70.8 | 71.8 | 72.8 
70.4 | 71.4 | 72.4 
70.0 | 71.0 | 72.0 
69.6 | 70.6 | 71.6 
69.2 | 70.2 | 71.2 
68.8 | 69.8 | 70.8 
68.4 | 69.4 | 70.4 
68.0 | 69.0 | 70.0 
67.6 | 68.6 | 69.6 
67.2 | 68.2 | 69.2 
66.8 | 67.8 | 68.8 
66.4 | 67.4 | 68.4 
66.0 | 67.0 | 68.0 
65.6 | 66.6 | 67.6 
65.2 | 66.2 | 67.2 
64.7 | 65.8 | 66.8 
64.3 | 65.4 | 66.4 
63.9 | 64.9 | 66.0 
63.5 | 64.5 | 65.5 
63.0 | 64.1 | 65.1 
62.5 | 63.6 | 64.6 
62.0 | 68.1 | 64.1 
61.6 | 62.6 | 68.7 
61.1 | 62.2 | 63.3 
60.7 | 61.8 | 62.8 
60.3 | 61,3 | 62.4 
59.8 | 60.9 | 61.9 
59.4 | 60.4 | 61.5 


Birme 
grade 


— 10 


+ 
S vBubn © BNWEUN e 


79.8 
78.9 
78.6 
178.2 
71.9 


77.6 
177.2 
76.9 
76.5 
76.2 


75.8 


75.4 
75.1 
74.7 
14.83 
13.9 


73.5 
73.1 
12.7 
12.3 
72.0 


71.6 
71.2 
70.8 
70.4 
70.1 


69.7 
69.2 
68.8 
68.4 
68.0 


67.6 
67.1 
66.7 
66.2 
65.8 


65.4 
65.0 
64.5 
64.0 
68.6 


80.2 
19.9 
19.5 
79.2 
18.8 


78.5 
18.2 
71.8 
77.5 
77.1 


76.8 


76.4 
76.0 
75.7 
75.3 
74.9 


74,5 
74.1 
78.7 
73.3 
72.9 


72.6 
172.2 
71.8 
71.4 
71.1 


70.7 
70.3 
69.8 
69.4 
69.0 


68.6 
68.2 
67.7 
67.2 
66.8 


66.4 
66.0 
65.5 
65.1 
64.6 


81.1 
80.8 
80.5 
80.1 
79.8 


79.5 
79.1 
78.8 
178.4 
78.1 


77.8 


177.4 
77.0 
76.7 
76.8 
75.9 


15.5 
75.1 
74.7 
74.3 
73.9 


73.5 
13.2 
72.8 
72.4 
72.1 


717 
71.3 
70.8 
70.4 
70.0 


69.6 
69.2 
68,7 
68.3 
67.9 


67.4 
67.0 
66.6 
66.1 
65.7 


Altoholometrie. 


82.0 
81.7 
81.4 
81.1 
80.7 


80.4 
80.1 
79.7 
79.4 
79.0 


78.7 


78.4 
178,0 
77.6 
77.3 
76.9 


76.5 
76.1 
75.7 
75.3 
174.9 


74.5 
74.2 
73.8 
73.4 
78.1 


72.7 
72.3 


718° 


71.4 
71.0 


70.6 
70.2 
69.7 
69.3 
68.9 


68.5 
68.1 
67.6 
67.2 
66.7 


82.9 
82.6 
82.3 
82.0 
81.6 


81.3 
81.0 
80.7 
80.3 
80.0 


79.7 


79.3 
79.0 
178.6 
178.3 
17.9 


71.5 
77.1 
76.7 
76.8 
75.9 


15.5 
75.2 
74.8 
74.4 
74.1 


78,7 
73.3 
72.8 
72.4 
72.1 


71.7 
71.2 
70.8 
70.3 
69.9 


69.5 
69.1 
68,7 
68.2 
67.8 


83.8 
83.5 
83,2 
82.9 
82.6 


82.2 
81.9 
81.6 
81.3 
80.9 


80.6 


80.3 
80.0 
79.6 
79.2 
178.8 


78.4 
78.0 
71.6 
77.3 
176.9 


76.5 
76.2 
75.8 
75.4 


. 75.1 


74.7 
74.3 
13.8 
73.4 
73.1 


72.7 
72.3 
71.8 
714 
71.0 


70.5 
70.1 
69,7 
69.8 
68.8 


84.8 
84.4 
84.1 
88,8 
83.5 


88.2 
82.9 
82.5 
82.2 
81.9 


81.6 


81.2 
80.9 
80.6 
80.2 
79.8 


79.4 
79.0 
78.6 
78.3 
77.9 


77.5 
77.2 
76.8 
7164 
76.1 


75.7 
75.8 
74,8 
74.4 
74.1 


78.7 
178.3 
72.8 
72.4 
72.0 


71,6 
71.2 
70.7 
70.8 
69.9 


85.7 
85.4 
85.0 
84.7 
84.4 


84.1 
83.8 
83.5 
83.1 
82.8 


82.5 


82.2 
81.9 
81.5 
81.2 
80.8 


80.4 
80.0 


. 79.6 


79.2 
78.9 


78.5 
78.2 
77.8 
177.4 
77.1 


76.7 
76.3 
75.9 
75.5 
75.1 


14.7 
74.8 
73.9 
73.4 
78.0 


72.6 
72.2 
71.8 
714 
70.9 


86.6 
86.3 
86.0 
85.7 
85.4 


85.0 
84.7 
84.4 
84.1 
83.8 


83.5 


88.1 
82.8 
82.5 
82.1 
81.8 


81.4 
81.0 
80.6 
80.2 
79.9 


79.5 
79.2 
78.8 
18.4 
78.1 


77.7 
77.3 
76.9 
76.5 
76.1 


75.8 
75.8 
74.9 
74.5 
74.1 


73.7 
78,8 
72.9 
72.4 
72.0 
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Birne | gı | 82 83 | 8 s||er|s s9 | 90 


— 10 88.4 | 89.8 | 90.2 | 91.0 | 91.8 | 92.7 | 93.5 | 94.8 | 95.2 | 96.0 
9 88.1 | 89.0 | 89.9 | 90.8 | 91.6 | 92.4 | 98.3 | 94.1 | 94.9 | 95.8 
8 87.8 | 88.7 | 89.6 | 90.5 | 91.8 | 92.2 | 93.0 | 93,9 | 94.7 | 95.5 
7 87.5 | 88.4 | 89.8 | 90.2 | 91.1 | 91.9 | 92.8 | 93.6 | 94.5 | 95.3 
6 87.2 | 88.1 | 89.1 | 90.0 | 90.8 I 91.7 | 92.5 | 93.4 | 94.2 | 95.1 
5 86.9 | 87.8 | 88.7 | 89.7 | 90.5 } 91.4 | 92.3 | 98.1 | 94.0 | 94.9 
4 86.6 | 87.6 | 88.5 | 89.4 | 90.8 | 91.2 | 92.1 | 92.9 | 98.8 | 94.6 
3 86.3 | 87.2 | 88.1 | 89.1 | 90.0 | 90.9 | 91.8 | 92.6 | 98.5 | 94.4 
2 85.9 | 86.9 | 87.8 | 88.7 | 89.7 | 90.6 } 91.5 | 92.4 | 93.3 | 94.2 
— 41 85.7 | 86.6 | 87.5 | 88.5 | 89.4 | 90.4 | 91.2 | 92.1 | 93,0 | 983.9 
0 85.4 | 86.3 | 87.2 | 88.2 | 89.1 | 90.1 | 91.0 | 91.9 | 92.8 | 98.7 
+ 4 85.0 | 86.0 | 86.9 | 87.8 | 88.8 | 89.7 | 90.7 | 91.6 | 92.5 | 93.4 
2 84.7 | 85.7 | 86.6 | 87.6 | 88.5 | 89.4 | 90.4 | 91.8 | 92.2 | 93.1 
3 84.4 | 85.4 | 86.8 | 87.2 | 88.2 | 89.1 | 90.1 | 91.0 | 91.9 | 92.8 
4 84.1 | 85.0 | 86.0 | 86.9 | 87.9 | 88.8 | 89.8 | 90.7 | 91.6 | 92.6 
5 83.7 | 84.7 | 865.6 | 86.6 | 87.5 | 88.5 | 89.4 | 90.4 | 91,8 | 92.3 
6 83.3 | 84.8 | 85.3 | 86.2 | 87.2 | 88.1 | 89.1 | 90.0 | 91.0 | 92.0 
7 82.9 | 83.9 | 84.9 | 85.9 | 86.8 | 87.8 | 88.8 | 89.7 | 90.7 | 91.7 
8 82.5 | 83.5 | 84.5 | 85.5 | 86.5 | 87.5 | 88.4 | 89.4 | 90.4 | 91.4 
9 82.2 | 88.2 | 84.2 | 85.1 | 86.1 | 87.1 | 88.1 | 89.1 | 90.1 | 91.1 


40 81.8 | 82.8 | 88.8 | 84.8 | 85.8 | 86.8 | 87.8 | 88.8 | 89.8 | 90.8 


1 81.5 | 82.5 | 83.5 | 84.5 | 85.5 I 86.5 | 87.5 | 88.5 | 89.5 | 90.5 
42 81.2 | 82.2 | 83.1 | 84.1 | 85.1 | 86.1 | 87.1 | 88.1 | 89.1 | 90.1 
43 80.8 | 81.8 | 82.8 | 83.8 | 84.8 | 85.8 | 86.8 | 87.8 | 88.8 | 89.8 
14 80.4 | 81.5 | 82.5 | 88.5 | 84.5 | 85.5 | 86.5 | 87.5 | 88.5 | 89.5 
15 80.1 | 81.1 | 82.1 | 88.1 | 84.2 | 85.2 | 86.2 | 87.2 | 88.2 | 89.2 


16 79.7 | 80.7 | 81.7 | 82.7 | 83.8 | 84.8 | 85.8 | 86.8 | 87.9 | 88.9 
17 79.8 | 80.3 | 81.8 | 82.4 | 83.4 .| 84.4 | 85.5 | 86.5 | 87.5 | 88.5 
18 78.9 | 79.9 | 81.0 | 82.0 | 83.0 | 84.1 | 85.1 | 86.1 | 87.2 | 88.2 
419 78.6 | 79.6 | 80.6 | 81.7 | 82.7 | 83.7 | 84.7 | 85.8 | 86.8 | 87.9 
20 78.2 | 79.2 | 80.8 | 81.3 | 82.8 | 83.4 | 84.4 | 85.4 | 86.5 | 87.6 


21 71.8 | 78.9 | 79.9 | 81.0 | 82.0 | 83.0 | 84.1 | 85.1 | 86.2 | 87.2 
22 177.4 | 78.5 | 79.5 | 80.6 | 81.6 | 82.7 | 83.7 | 84.7 | 85.8 | 86.9 
23 77.0 | 78.0 | 79.1 | 80.1 | 81.2 | 82.2 | 83.3 | 84.4 | 85.4 | 86.5 
24 76.6 | 77.6 | 78.7 | 79.7 | 80.8 | 81.8 | 82.9 | 83.9 | 85.0 | 86.1 
25 76.2 | 77.2 | 78.6 | 79.8 | 80.4 | 81.5 | 82.5 | 83.6 | 84.7 | 85.8 


26 75.8 | 76.8 | 77.9 | 78.9 | 80.0 | 81.1 | 82.2 | 83.2 | 84.8 | 85.4 
27 75.4 | 76.4 | 77.5 | 78.6 | 79.6 | 80.7 | 81.8 | 82.9 | 83.9 | 85.0 
28 75.0 | 76.0 | 77.1 | 78.2 | 79.2 | 80.3 | 81.4 | 82.5 | 83.6 | 84.7 
29 74.5 | 75.6 | 76.7 | 77.8 | 78.8 I 79.9 | 81.0 | 82.1 | 83.2 | 84.3 
+ 30 74.1 | 75.2 | 76.8 | 77.8 | 78.4 I 79.5 | 80.6 | 81.7 | 82.8 | 88.9 
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| 97 | 8 | 9 |100 


Bärme- 

grade. 
— 10 96.8 
9 96.6 
8 96.4 
7 96.1 
6 95.9 
3 95.7 
4 95.5 
3 95.3 
2 95.1 
— 1 94.8 
® 94.6 
+ 4 [94.3 
2 94.1 
3 98.8 
4 93.5 
3 93.2 
6 92.9 
7 92.6 
8 92.8 
9 92.1 
40 91.7 
1 91.4 
22 91.1 
43 90.8 
414 90.5 
45 90.2 
16 89.9 
47 89.6 
18 89.3 
49 89.0 
20 88.6 
21 88.3 
22 88.0 
23 87.6 
24 87.2 
25 86.9 
26 86.5 
27 86.1 
28 | 85.8 
29 | 85.4 
+ 30 85.0 


97.7 
97.4 
97.2 
97.0 
96.8 


96.5 
96.3 
96.1 
95.9 
95.7 


95.5 


95.2 
95.0 
94.7 
94.4 
94.2 


98.9 
93.6 
93.3 
93.0 
92.7 


92.4 
92.1 
91.8 
91.5 
91.2 


90.9 
90.6 
90.3 
90.0 
89.7 


89.4 
89.0 
88.7 
88.3 
87.9 


87.6 
87.2 
80.9 
86.5 
86.2 


98.5 
98.3 
98.0 
97.8 
97.6 


97.4 
97.2 
97.0 
96.8 
96.5 


96.4 


96.1 
95.9 
95.6 
95.4 
95.1 


94.8 
94.6 
94.3 
94.0 
93.7 


93.4 
98.1 
92.8 
92.5 
92.2 


91.9 
91.6 
91.8 
91.1 
90.7 


90.4 
90.1 
89.8 
89.3 
89.0 


88.7 
88.4 
88.0 
87.7 
87.8 


BEZ" 94 


99.3 
99.1 
98.9 
98.7 
98.4 


98.2 
98.0 
97.8 
97.6 
97.4 


97.2 


97.0 
96.8 
96.5 
96.8 
96.0 


95.8 
95.6 
95.3 
95.0 
94.7 


94.4 
94.1 
93.8 
98.5 
93.2 


92.9 
92.6 
92.3 
92.1 
91.8 


91.5 
91.2 
90.8 
90.4 
90.1 


89.8 
89.5 
89.1 
88.8 
88.5 


99.9 
99.7 
99.5 
99.8 


99.1 
98.9 
98.7 
98.5 
98.2 


98.1 


97.9 
97.6 
97.4 
97.2 
96.9 


96.7 
96.4 
96.2 
95.9 
95.7 


95.4 
95.1 
94.8 
94.5 
94.2 


93.9 
93.6 
93.4 
93.1 
92.8 


92.5 
92.2 
91.9 
91.5 
91:8 


90.3 
90.6 
90.3 
89.9 
89.6 


99.9 
99.7 
99.5 
99.8 
99.1 


99.0 


98.7 
98.5 
98.8 
98.1 
97.8 


97.6 
97.4 
97.1 
96.9 
96.6 


96.4 
96.1 
95.8 
95.5 
95.2 


94.9 
94.7 
94.4 
94.1 
98.9 


93.6 
93.3 
93.0 
92.7 
92.4 


. 92.1 


91.7 
91.4 
9.1 
90.8 


99.9 
99.8 


99.6 
99.4 
99.2 
98.0 
98.8 


98.5 
98.3 
98.1 
97.8 
97.6 


97.4 
97.1 
96.9 
96.6 
96.3 


96.0 
95.7 
95.4 
95.1 
94.9 


94.7 
94.4 
94.1 
93.8 
93.5 


93.2 
92.9 
92.6 
92.2 
91.9 


99.9 
99.7 


99.5 
99.2 
99.0 
98.8 
98.6 


98.3 
98.1 
97.9 
97.6 
97.4 


97.1 
96.8 
96.6 
96.8 
96.0 


95.8 
95.5 
95.2 
94.9 
94.6 


94.4 
94.0 
98.7 
93.4 
93.1 


99.9 
99.7 
99.5 


99.3 
99.1 
98.9 
98.7 
98.4 


98.2 
97.9 
97.7 
97.4 
97.2 


96.9 
96.7 
96.4 
96.1 
95.8 


95.6 
95.2 
94.9 
94.6 
94.3 


99.9 
99.7 
99.5 


99.8 
99.0 
98.8 
98.6 
98,3 


98.1 
97.8 
97.6 
97.8 
97.1 


96.8 
96.8 
96.0 
95.7 
95.4 


Der Gebrauch der Tabelle ift leicht verftändlih. Man fucht den Alkohol- 
gehalt, den das Alkoholometer zeigte, in der oberen Querfpalte auf, und geht 


J. 
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bon diefer herunter, bis zu der Querfpalte, welche der Temperatur angehört, 
die der Spiritus bei der Prüfung mit dem Altoholometer befaß. Die hier fte- 
hende Zahl drüdt die Stärke, den Alkoholgehalt des Spiritus, bei 12,50R. aus. 

Die oben Seite 279 angenommenen Beifpiele mögen auch hier dienen. 
Ein Spiritus zeige 83 Procent bei 80 R., wie groß ift der Procentgehalt bei 
der Normaltemperatur? Geht man von der Zahl 83 herunter bis zu der zu 
SOHN. gehörenden Querfpalte, fo findet man hier die Zahl 84,5 als die ri 
tige Stärfe. Oder: Das Altoholometer habe in einem Spiritus bei 209 R. 
890 gezeigt, fo ergiebt fi) aufgleiche Weife die wahre Stärke zu 86,5 Procent. 
Die Franke'ſchen Tabellen führten, wie man fieht, zu demfelben Refultate. 

Es muß nochmals hervorgehoben werden, daß man auf angegebene Weife, 
nämlich durch die Franke'ſchen CorrectionssTabellen und die andere Tabelle den 
Procentgehalt des Spiritus bei 12,50 R., bei der Normaltemperatur, erfährt. 
Die Tabellen ergeben alfo den Gehalt, welchen das Alkoholometer unmittelbar 
anzeigen würde, wenn man den Spiritus auf die Normaltemperatur brächte. 
Die dabei ftattfindende Volumenveränderung bleibt unberückſichtigt. 

Von Brir ift nun aber auch eine Tabelle berechnet worden, aus welcher 
man erſehen fann, wie viel Maaße Alkohol von der Normaltemperatur ein 
Spiritus oder Branntwein enthält, der bei einer anderen Temperatur gemeffen 
ift, alfo den wahren Alkoholgehalt, den man die Reichhaltigkeit nennt, und 
dem fein Werth entipricht. 

Ein Beifpiel wird deutlih machen, wie diefe Tabelle von der eriten unter 
fchieden if. Angenommen, man habe ein Faß Spiritus von 100 Quart und 
das Alkoholometer zeige darin bei der Temperatur von 20 R. 75 Procent. — 
Nah der vorhergehenden Tabelle ift die Stärke dieſes Spiritus bei der Nor» 
maltemperatur 79 Brocent, das heißt, es enthalten 100 Quart diefes Spiritus 
bei 12,50 R. 79 Quart Alkohol. 

In dem Faffe find aber bei 20 R. 100 Quart Spiritus enthalten, und 
man muß daher, wenn man den wahren Alloholgehalt von 100 Quart Spiris 
tus von diefer Temperatur erfahren will, berecinen, zu wie viel Quart die 100 
Quart würden, wenn man fie auf die Normaltemperatur, auf 12,50 R. brächte. 
Die Berechnung ift mit Hülfe der fpecifiichen Gewichte des Spiritus bei 20 R. 
und 12,5 N. leicht zu bewerfftelligen. Die Volumina ftehen im umgekehrten 
Berhältnifje der ſpecifiſchen Gewichte. 

Nach der Tabelle Seite 278 ift das fpecifiihe Gewicht des Spiritus von 
75 Procent (des fraglihen Spiritus bei 20 NR.) 0,8773; des Spiritus von 
79 Broc. (des fraglichen Spiritus bei 12,50 R.) 0,8665. Man hat alfo 8665: 
8773 = 100: x; x = 101,25. 

Würden alfo die 100 Quart Spiritus, durch Erwärmen, von 2I R. auf 
12,50 R. gebracht, fo würden fie zu 101,25 Quart werden, und da dann in 
100 Quart 79 Quart Alkohol enthalten find, jo enthalten die 101,25 Quart 
80 Quart Alkohol, denn 100: 79 —= 101,25 : 79,98, wofür 80 gefeßt 
werden Tann. 


Altoholometrie. 


291 


In 100 Quart des fraglichen Spiritus find aljo bei 20R. 80 Quart Alkohol 
enthalten, bei 12,50R. gemeffen ; der wahre Alkoholgehalt beträgt 80 Volumprocent. 
Die Tabelle von Brir enthebt nun eben diefer Rechnung, zeigt unmittels 


bar den wahren Alkoholgehalt. | 
Zabelle, 


melde den wahren Alkoholgehalt im Spiritus und Branntwein von verfchiedenen 
Temperaturen angiebt, nad der Anzeige des Altoholometers bei diefen 
Tentperaturen. 


25 | 36 27 |28 |» |» 


Sirme | 9] | 22 | 2 


Du LE OU 2 0 WU —) en a 


10 


28.4 
27.9 
27.5 
27.0 
26.7 


26.8 


25.8 
25.3 
24.9 
24.4 
24.0 


23.6 
23.2 
22.8 
22.4 
21.9 


21.6 
21.2 
20.3 
20.4 
20.0 


19.6 
19.2 
18.8 
18.4 
18.0 


17.6 
17.2 
16.8 
10.5 
16.1 


15.7 
15.2 
14.8 
14.3 
13.9 


30.0 
29.4 
28.9 
28.5 
28.1 


27.6 


27.1 
26.6 
26.1 
25.6 
25.2 


24.8 
24.3 
23.9 
23.4 
28.0 


22.6 
22.2 
21.8 
21.4 
21.0 


20.5 
20.1 
19.7 
19.3 
18.9 


18.5 
18.1 
17.7 
17.8 
16.9 


16.5 
16.0 
15.6 
15.1 
14.7 


31.4 
30.9 
50.4 
29.9 
29.5 


29.0 


28.4 
27.8 
27.3 
26.8 
26.3 


25.9 
25.5 
25.1 
24.5 
24.0 


23.6 
23.2 
22.8 
22.4 
22.0 


21.5 
21.1 
20.6 
20.2 
19.8 


19,4 
18.9 
18.5 
18.1 
17.7 


17.3 
16.9 
16.4 
16.0 
15.5 





38.9 
33.3 
92.8 
32.3 
31.9 


31.4 


80.9 
50.3 
29.7 
29.1 
28.7 


28.2 
27.7 
27.2 
26.6 
26.1 


25.6 
25.2 
24,8 
24.4 
23.9 


23.4 
23.0 
22.5 
22.0 
21.6 


21.1 
20.7 
20.2 
19.8 
19.3 


18.9 
18.5 
18.0 
17.6 
17.2 


35.2 
34.6 
34.0 
33.5 
33.1 


82.5 


32.0 
81.4 
30.8 
30.8 
29.8 


29.3 
28.8 
28.3 
27.7 
27.2 


26.7 
26.2 
25.8 
25.3 
24.9 


24.4 
23.9 
23.4 
22.9 
22,5 


22.0 
21.6 
211 
20.7 
20.2 


19.7 
19.3 
18.8 
18.4 
18.0 


36.3 
35.8 
35.2 
34.7 
84,3 


83.7 


33.1 
32.5 
31.9 
31.3 
80.9 


30.4 
29.9 
29.8 
28.8 
283.2 


27.7 
27.2 
26.7 
26.3 
25.9 


25.4 
24.9 
24,4 
23.9 
23.4 


22.9 
22.4 
22.0 
21.6 
21.1 


20.6 
20.1 
19.7 
19.2 
18.8 


87.5 
86.9 
86.8 
85.8 
35.4 


84,8 


34.2 
83.6 
33.0 
92.4 
31.9 


31.4 
30.9 
80.4 
29.9 
29.3 


28.8 
28.2 
27.7 
27.3 
26.8 


26.3 
25.8 
25.3 
24.8 
24.8 


23.8 
23.3 
22.9 
22.4 
22.0 


21.5 
21.0 
20.5 
20.1 
19.6 


19* 


99.7 
89.1 
88.5 
37.9 
87.5 


36.9 


36.3 
85.7 
85.1 
84.5 
34.0 


83.4 
82.9 
32.4 
81.9 
81.4 


30.8 
80.2 
29.7 
29.2 
28.7 


28.2 
27.7 
27.2 
26.7 
26.2 


25.6 
25.1 
24.6 
24.2 
23.7 


23.2 
22.7 
22.3 
21.8 
21.3 
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31 


48.6 
48.0 
42.5 
41.9 
41.4 


40.8 
40.2 
89.6 
89.0 
38.5 


37.9 


37.3 
86.7 
86.1 
85.6 
35.0 


84.4 
33.9 
83.4 
32.9 
32.4 


31.8 
31.2 
80.7 
80.2 
29.7 


29.2 
28.7 
28.2 
27.6 
27.1 


26.6 
26.1 
25.6 
25.1 
24.6 


24.1 
23.6 
23.2 
22.7 
22.2 


32 


44.5 
44.0 
43.4 
42.9 
42.3 


41.8 
41.2 
40.7 
40.1 
89.5 


88,9 


88.3 
37.7 
37.2 
36.6 
86.0 


35.4 
34.9 
84.4 
83.9 
33.4 


92,8 
32.2 
81.7 
31.2 
80.7 


80.2 
29.7 
29.1 
28.6 
28.1 


27.6 
27.0 
26.5 
26.0 
25.5 


25.0 
24.5 
24.0 
23.6 
23.1 
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52.8 
52.3 
51.8 


58.7 
53.2 
52.7 
52.2 
51.7 


51.2 
50.7 
50.2 
49.7 
49.1 


48.5 


48.0 
47.5 
47.0 
46.4 
45.9 


45.4 
44,8 
44.8 
43.8 
43.3 


42.7 
42.2 
41.7 
41.2 
40.6 


40.1 
89.6 
39.0 
88.5 
38.0 


87.5 
37.0 
86.4 


35.9 . 


86.3 


34.8 
84.8 
33.8 
88.3 
82.8 


5 1 
53.6 
58.1 
52.6 


52.1 
51.6 
51.1 
50.6 
50,0 


49.5 


49.0 
48.5 
47.9 
47.4 
46.9 


46.3 
45.8 
45.3 
44.8 
44.3 


48.8 
48.2 
42.7 
42.2 
41.6 


41.1 
40.6 
40.1 
39.5 
89.0 


88.5 
38.0 
87.4 
86.9 
36.4 


85.8 
35.8 
84.8 
84.3 
83.8 
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55.5 


55.0 


54.5 
64.1 
58.6 


53.1 
52.6 
52.1 
51.6 
51.0 


50.5 


50.0 
49.5 
48.9 
48.4 
47,9 


47.8 
46.8 
46.3 
45.8 
45.8 


44.8 
44.2 
43.7 
43.2 
42.6 


42.1 
41.6 
41.1 
40.5 
40.0 


89.5 
39.0 
88.5 
87.9 
87.4 


86.8 
36.3 
85.8 
85.3 
84.8 


56.4 
56.0 
55.5 
55.0 
54.5 


54.0 
53.5 
58.0 
62.5 
51.9 


51.5 


51.0 
50.5 
49.9 
49.4 
48.9 


48.3 
47.8 
47.8 
46.8 
46.3 


45.8 
45.2 
44.7 
44.2 
48.6 


43.1 
42.6 
42.1 
41.5 
41.0 


40.6 
40.0 
39.5 
98.9 
88.4 


87.9 
87.8 
36.8 
86.8 
85.8 


57.4 
56.9 
56.4 
55.9 
55.4 


55.0 
54.5 
54.0 
53.5 
52.9 


52.4 


51.9 
51.4 
50.9 
50.4 
49.8 


49.8 
48.8 
48.3 
47.8 
471.3 


46.8 
46.2 
45.7 
45.2 
44.6 


44.1 
48.6 
43.1 
42.6 
42.1 


41.6 
41.0 
40.5 
39.9 
39.4 


88.9 
38.3 
87.8 
37.3 
36.8 


58.3 
57.8 
57.3 
56.9 
56.4 


55.9 
55.4 
54.9 
54.4 
53.9 


63.4 


52.9 
52.4 
51.9 
51.4 
50.8 


50.3 
49.8 
49.3 
48.8 
48.8 


47.7 
47.2 
46.7 
46.2 
45.7 


45.2 
44.6 


‚44.1 


43.6 
43.1 


42.6 
42.0 
41.5 
41.0 
40.5 


39.9 
39.4 
38.8 
88.8 
37.8 


59.2 
58.7 
58.3 
57.8 
57.3 


56.8 
56.4 
55.9 
55.4 
54.8 


54.8 


53.9 
53.4 
52.9 
52.8 
51.8 


51.8 
50.8 
50.3 
49.8 
49.2 


48.7 
48.2 
471.7 
47.2 
46.7 


46.2 
45.7 
45.1 
44.6 
44.1 


43.6 
43.1 
42.5 
42.0 
41.5 


40.9 
40.4 
39.9 
39.8 
88.8 


60.1 
59.6 
59.2 
68.7 
58.3 


578 


57.8 
56.8 
56.4 
55.8 


55.8 


54.8 
54.8 
53,8 
63.3 
52.8 


52.8 
61.8 
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61.0 
60.6 
60.1 
59.7 
59.2 


58.7 
58.2 
57.8 
57.3 
56.8 


56.8 


55.8 
55.3 
54.8 
54.8 
53.8 


53.3 
52.8 
52.3 
51.8 
51.2 


50.7 
50.2 
49.7 
49,2 
48.7 


48.2 
47.7 
47.2 
46.6 
46.1 


45.6 
45.1 
44.5 
44.0 
48.5 


43.0 
42.5 
41.9 
41.4 
40.9 
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Birme 
grade 


| 
nd 
2 


Sen vBuNm — © 


| 
61 | 2 | 6& | 
71.7 | 72.6 | 73.6 
71.2 | 72.2 | 73.1 
70,7 1 71.7 | 72.7 
70.3 | 71.3 | 72.2 
6%8 | 70.8 | 71.8 
69.4 | 70.3 | 71.8 
68.9 | 69.9 | 70.9 
68.5 | 69.4 | 70.4 
68.0 | 69.0 | 70.0 
67.5 | 68.5 | 69.5 
67.1 | 68.1 | 69.1 
66.6 | 67.6 | 68.6 
66.2 | 67.1 | 68.1 
65.7 1 66.7 | 67.7 
65.2 | 66.2 | 67.2 
64.7 | 65.7 | 66.7 
64.2 | 65.2 | 66.2 
63.7 | 64.7 | 65.7 
63.2 | 64.2 | 65.2 
62.7 | 63.7 | 64.7 
62.3 | 63.3 | 64.3 
61.7 | 62.7 | 63.8 
61.2 | 62.2 | 63.2 
60.7 | 61.7 | 62,7 
60.3 | 61.3 | 62,3 
59.8 | 60.8 | 61.8 
59.3 | 60,3 | 61.3 
58.8 | 59.8 | 60.8 
58.2 ı 59.2 | 60.2 
57.7 | 58.7 | 59,7 
57.2 | 58.2 | 59.2 
56.8 | 57.8 | 58.8 
56.2 | 57.2 | 58.2 
55.7 | 56.7 | 57.7 
55.2 | 56.2 | 57.2 
54.7 | 55.7 | 56.7 
54.1 | 55.2 | 56.2 
53.6 | 54.6 | 55.7 
53.1 | 54.1 | 55.2 
52.6 | 53.6 | 54,6 
52.1 | 53.1 | 54.1 
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64 |65 66 | 87 


74.6 
74.1 
73.6 
73.2 
72.7 


72.8 
71.8 
71.4 
70.9 
70.5 


70.0 


69.6 
69.1 
68.6 
68.1 
67.7 


67.2 
66.7 
66.2 
65.7 
65.3 


64.8 
64.2 
63.7 
63.3 
62.8 


62.3 
61.8 
61.3 
60.8 
60.3 


59,8 
69.2 
58.7 


582° 


57,7 


57.2 
66.7 
56.2 
55.7 
55.1 


75.5 
75.1 
74.6 
74.2 
73.7 


73.8 
72.8 
12.4 
71.9 
71.5 


71.0 


70.5 
70.1 


69.6. 


69.1 
68.6 


68.2 
67.7 
67.2 
66.7 
66.2 


65.7 
65.2 
64.7 
64,3 
63.8 


63.3 
62.8 
62.3 
61,8 
61.3 


60.8 
60.3 
59,7 
59,2 
58.7 


58.2 
57,7 
57.2 
56.7 
56.2 


76.5 
76.0 
75.6 
75.1 
174.7 


74.2 
73.8 
73.3 
72.9 
72.4 


72.0 


71.5 
71.1 
70.6 
70.1 
69.6 


69.1 
68.7 
68.2 
67.7 
67.2 


66.7 
66.2 
65.7 
65.3 
64.8 


64.8 
63.8 
63.3 
62.8 
62.3 


61.8 
61.3 
60.7 
60.2 
59.7 


69.2 
58.7 
58.2 
57.7 


57.2 


77.3 
77.0 
76.6 
76.1 
75.7 


75.2 
74.8 
74.3 
13.9 
73.4 


73.0 


72.5 
72.0 
71.6 
71.1 
70.6 


70.1 
69.7 
69.2 
68.7 
68.2 


DIE 
78.4 | 79.4 
78.0 | 78.9 
717.5 | 78.6 
77.1 | 78.1 
76.6 | 77.6 
16.2 | 77.2 
75.8 | 76.7 
75.8 | 76.8 
74.9 | 75.8 
74.4 | 75.4 
74.0 | 749 
73.5 | 74.5 
73.0 | 74.0 
72.6 | 73.6 
1721| 731 
71.6 | 72.6 
111 | 72.1 
70.6 | 71.6 
70.2 | 11 
69.7 | 70.7 
69.2 | 70.2 
68.7 | 69.7 
68.2 | 69.2 
67.7 | 68.8 
67.3 | 68.3 
66.8 | 67.8 
66.3 | 67.3 
65.8 | 66.8 
65.4 | 66.4 
64.9 | 65.9 
64.4 | 65.4 
63.9 | 64.9 
63.4 | 64.4 
62.8 | 63.8 
62.3 | 63.8 
61.7 | 62.8 
61.2 | 62.8 
60.8 | 61.8 
603 | 61.3 
5 | 60.8 
56.2 | 60.2 
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71 


81.3 
80.9 
80.4 
80.0 
79.6 


79.1 
78.7 
78.2 
77.8 
77.8 


76.9 


76.4 
76.0 
75.5 
75.1 
74.6 


74.1 
783.6 
73.1 
72.6 
72.2 


71.7 
71.2 
70.8 
70.8 
69.9 


69.4 
68.9 
68.4 
67.9 
67.4 


66.9 
66.4 
65.9 
65.8 
64.8 


64.3 
63.9 
68.3 
62.8 
62.3 
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nal 78 | 79 | 8 


83.2 
82.8 
82.4 
81.9 
81.5 


81.1 
80.6 
80.2 
79.8 
79.8 


178.9 


78.4 
78.0 
77.5 
77.1 
76.6, 


76.1 
75.6 
75.1 
74,6 
74.1 


73.7 
173.2 
72.8 
72.8 
71.8 


71.4 
70.9 
70.4 
69.9 
69.4 


68.9 
68.4 
67.3 
67.3 
66.9 


66.4 
65.9 
65.4 
64.8 
64.3 


84.2 
88.8 
83.8 
82.9 
82.5 


82.0 
81.6 
81.2 
80.7 
80,3 


79.9 


79.4 
79.0 
78.5 
78.0 
77.6 


77.1 
76.6 
76.1 
75.6 
75.1 


74.7 
74.2 
13.8 
73.8 
72.8 


72.4 
71.9 
71.4 
70.9 
70.4 


69.9 
69.4 
68.9 
68.4 
67.9 


67.4 
66.9 
66.4 
65.9 
65.3 


85.1 
84.7 
84.3 
83.8 
88.4 


83.0 
82.6 
82.1 
81.7 
81.3 


80.9 


80.4 
80.0 
79.5 
79.0 
78.5 


781 
77.6 
77.1 
76.6 
76.1 


75.6 
75.2 
77.8 
74,8 
73.8 


73.4 
72.9 
72.4 
71,9 
71.4 


70,9 
70.4 
69.9 
69.4 
68.9 


68.4 
67.9 
67.4 
66.9 
66.4 


86.1 
85.6 
85.2 
84.8 
84.4 


88.9 
83.5 
83.1 
82.7 
82.2 


81.8 


81.4 
81.0 
80.5 
80.0 
79.5 


79.0 
78.6 
78.1 
77.6 
77.1 


76.7 
76.2 
75.8 
75.3 
74.8 


14.3 
73.9 
73.4 
72.9 
72.4 


71.9 
71.4 
70.9 
70.4 
69.9 


69.4 
68.9 
68.4 
67.9 
67.4 


87.0 
86.6 
86.2 
85.8 
85.3 


84.9 
84.5 
84.1 
83.6 
83.2 


82.8 


82.4 
81.9 
81.5 
81.0 
80.5 


80.0 
79.5 
79.1 
78.6 
78.1 


77.7 
77.2 
76.7 
76.3 
75.8 


75.3 
74.8 
74.4 
73.9 
73.4 


72.9 
72.4 
71.9 
71.4 
70.9 


70.4 
69.9 
69.4 
68.9 
68.4 


89.8 
89.4 
89.0 
88.6 
88.2 


87.8 
87.4 
86.9 
86.5 
86.1 


85.7 


85.8 
84.8 
84.4 
84.0 
83.5 


83.0 
82.5 
82.0 
81.6 
81.1 


80.7 
80.2 
79.7 
79.3 
78,8 


78.3 
77.8 
177.4 
76.9 
76.5 


76.0 
75.5 
75.0 
74.4 
74.0 


73.5 
73.0 
72.5 
72.0 
715 
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81 a|s|u|s|= a7 | 85 | so | 


90.8 
90.4 
90.0 
89.6 
89.2 


88,7 
88,3 
87.9 
87.5 
87.1 


86.7 


86.2 
85.8 
85.4 
84.9 
84.5 


84.0 
83.5 
83.0 
82.5 
82.1 


81.6 
81.2 
80.7 
80.3 
79.8 


79.3 
78.8 
78.4 
78.0 
77.5 


77.0 
76.5 
76.0 
75.5 
75.0 


74.5 
74.0 
13.5 
73.0 
72.5 


91.7 
91.3 
90.9 
90.5 
90.1 


89.7 
89.3 
88.9 
88.4 
88.0 


87.6 


87.2 
86.8 
86.8 
85.9 
85.5 


85.0 
84.5 
84.0 
83.5 
83.1 


82.6 
82.2 
81.8 
81.3 
80.8 


80.3 
79.8 
79.4 
79.0 
78.5 


78.0 
775 
77.0 
176.5 
76.0 


75.5 
75.1 
74,6 
74.1 
73.6 


92.7 
92.3 
91.9 
91.5 
91.1 


90.6 
90.3 
89.8 
89.4 
89.0 


88.6 


85.1 
87.7 
87.3 
86.9 
86.4 


86.0 
85.5 
85.0 
84.5 
84.1 


83.6 
83.2 
82.8 
82.3 
81.9 


81.4 
80.9 
80.4 
80.0 
79.5 


79.1 
78.6 
78.0 
175 
77.1 


76.6 
76.1 
75.6 
75.1 
74,6 


93.5 
93.2 
92.8 
92.4 
92.0 


91.6 
91.2 
90.8 
90.3 
90.0 


89.6 


89.1 
88.7 
88.3 
87,8 
87.4 


86.9 
86.5 
86.0 
85.5 
85.0 


84.6 
84.2 
83.8 
83.3 
82.9 


82.4 
81.9 
81.4 
81.0 
80.5 


80.1 
19.6 
79.1 
78.5 
78.1 


77.6 
77.1 
76.6 
76.1 
75.7 


94,4 
94.0 
93.7 
93.3 
92.9 


92.5 
92.2 
91.7 
91.3 
90.9 


90.5 
90.1 


"89.6 


89.2 
88.8 
88.3 


87.9 
87.4 
87.0 
86.5 
86.0 


85.6 
85.2 
84.8 
84.3 
83.9 


83.4 
82.9 
82.5 
82.0 
81.6 


81.1 
80.6 
80.1 
79.6 
79.1 


78.6 
78.2 
77.1 
17.2 
76.7 


95.3 
94.9 
94,5 
94.2 
93.8 


93.4 
93.1 
92.6 
92.2 
91.9 


91.5 


91.0 
90.6 
90.2 
89.8 
89.3 


88.9 
88.4 
87.9 
87.5 
87.0 


86.6 
86.2 
85.8 
85.3 
84,9 


84.4 
84.0 
83.5 
83.0 
82.6 


82.1 
81.7 
81.2 
80.6 
80.2 


79.7 
79.2 
78.7 
78.2 
77.8 


96.1 
95.8 
95.4 
95.0 
94.7 


94.3 
93.9 
93.5 
93.1 
92.8 


92.4 


92.0 
91.6 
91.1 
90.7 
90.3 


89.8 
89.4 
88.9 
88.5 
88.0 


87.6 
87.2 
86.8 
86.3 
85.9 


85.4 
85.0 
84.5 
84.0 
83.6 


83.2 
82.7 
82.2 
81.7 
81.2 


80.7 
80.3 
79.8 
79,3 
78,8 


97.0 
96.6 
96.3 
95.9 
95.5 


95.2 
94.8 
94.4 
94.1 
98.7 


93.3 


97.9 
97.5 
97.1 
96.8 
96.4 


96.1 
95.7 
95.4 
95.0 
94.6 


94.3 


93.9 
93.4 
93.0 
92.6 
92.2 


91.7 
91.3 
90.9 
90.5 
90.1 


89.6 
89.2 
88.8 
88.3 
87.9 


87.5 
87.0 
86.6 
86.1 
85.7 


85.2 
84.8 
84.3 
83.7 
83.3 


82.8 
82.4 
81.9 
81.4 
81.0 


98.7 
98.4 
98.0 
97.6 
97.3 


96.9 
96.6 
96.3 
95.9 
95.5 


95.2 


94.8 
94.4 
94.0 
93.6 
93.1 


92.7 
92.3 
91.9 
91.5 
91.1 


90.6 
90.2 
89.8 
89.3 
88.9 


88.5 
88.0 
87.6 
87.2 
86.7 


86.3 
85.8 
85.3 
84,8 
84.4 


83.9 
83.4 
83.0 
82.5 
82.0 
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99.8 
99.4 
99.1 


98.8 


98.5 
98.1 
97.7 
97.8 
96.9 


96.6 
96.2 
95.8 
95.4 
95.0 


94.6 
94.2 
93.7 
93.3 
92.9 


92.5 
92.0 
91.7 
91.3 
90.9 


90.4 
90.0 
89.6 
89.1 
88.6 


88.2 
87.7 
87.8 
86.9 
86.4 


100.0 
99.7 


99.4 
99.0 
98.6 
98.2 
97.9 


97.5 
97.1 
96.8 
96.4 
96.0 


95.6 
95.2 
94.7 
94,3 
93.9 


93.5 
93.0 
92.6 
92.3 
91.9 


91.5 
91.1 
90.6 
90.1 
89.7 


89.8 
88.9 
88.4 
87.9 
87.5 


99.9 
99.5 
99.2 
98.8 


98.5 
98.1 
97.7 
97.3 
97.0 


96.6 
96.2 
95.8 
95.3 
94.9 


94.4 
94.0 
93.6 
93.3 
92.9 


92.5 
92.1 
91.7 
91.2 
90.8 


90.4 
90.0 
89.5 
89.1 
88.6 


99.7 


99.4 
99.0 
98.7 
98.3 
97.9 


97.6 
97.2 
96.8 
96.4 
95.9 


95.5 
95.1 
94.7 
94.3 
93.9 


93.5 
93.1 
92.7 
92.3 
91.9 


91.5 
91.1 
90.7 
90.2 
89,8 


99.9 


99.5 
99.2 
98.8 
98.4 
98.1 


97.7 
97.3 
96.9 
96.5 
96.2 


95.8 
95.4 
95.0 
94.6 
94.2 


93.8 
93.3 
92.9 
92.4 
92.0 


99.8 
99.5 
99.2 


98.8 
98.4 
98.1 
97.7 
97.8 


96.9 
96.6 
96.2 
95.8 
95.4 


95.0 
94.4 
94.0 
93.5 
93.2 
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Das Alkoholometer von Tralles, Volumprocent⸗Alkoholometer für die 
Temperatur von 12,50 R. (S. 278), iſt das Inſtrument, nach welchem die Steuer⸗ 
behörden im Zollvereine den Alkoholgehalt beſtimmen; es wird deshalb in 
dieſem auch am häufigſten in den Brennereien und im Verkehre benutzt. 

In Oeſterreich iſt daſſelbe Alkoholometer, aber für die Temperatur von 
120 N. conſtruirt, geſetzlich eingeführt, desgleichen in Frankreich, wo es unter 
den Namen Centeſimal⸗Alkoholometer und Alkoholometer von Gay⸗Luſſac 
geht. | 

Aus den Bolumprocenten Alkohol fönnen mittelft der S. 277 gegebenen 
Tabelle fehr leicht die Gewichtsprocente Alkohol berechnet werden. Man divi- 
dirt nämlich das fpecifilhe Gewicht des Alkohols, alfo 7946, dur das fpecifi- 
fhe Gewicht des vorliegenden Epiritus, und multiplieirt die Quotienten mit 
dem Bolumprocent:Gehalte diefed Spiritus, 3. B. 85 Volumprocente wie viel 
Gewihtsprocente? Das fpecififche Gewicht des Spiritus von 85 Bolumprocen- 
ten ift 8496. 

7946 


Man bat alfo: 8496 . 85 —= 0,935. 85 = 79,47. 


Spiritus von 85 Bolumenprocenten Alkohol enthält alfo 79,5 Gewidhts- 
procente Altohol. Eine unten folgende Tabelle überhebt der Rechnung. 

Es ift ſehr zu beflagen, daß neben Tem rationellen Volumprocent⸗Alkoho⸗ 
fometer noch immer ältere, nicht rationcle Alkoholemeter oter Atäometer in 
Anwendung kommen. Co findet man bei und auf den Alkoholometern, neben 
der Scala von Tralles, faft ſtets noch eine zweite Scala, die Richter’fche, 
und in einigen Gegenden wird faft ausfchließlich nach letzterer gerechnet. Rich» 
ter wollte eine Gewichtöprocent: Scala conftruiren, aber weil er dabei von fals 
hen Borausfeßungen ausging, wurde die Scala ganz unrichtig. Die Richters 
Ihen Procente oder Grade dürfen nie ald Gewichtsprocente betrachtet werden; 
wie fehr fie von diefen abweichen, ergiebt fi) aus der unten folgenden Ta⸗ 
belle. 

In Sadjfen war Stoppani in Leipzig der Hauptverfertiger der Rich» 
ter’ fchen Altoholometer, die Richter’fhen Procente heißen deshalb dort auch 
haufig Procente nah Stoppani. Die Stoppani’fhe Scala weicht aber 
öfterd von der urfprünglihen Richter’ fchen etwas ab. 

In Frankreich giebt man den Alloholgehalt des Spiritus noch oft in 
Graden der Aräometer von Baums und Cartier an. Aud das Aräometer 
von Bed wird hier und da benubt. 


Die folgende Tabelle vergleicht die Angaben der verfchiedenen Alkoholo⸗ 
meter» und Aräometer- Scalen mit der Scala von Tralles (Bolumprocent- 
Scala), giebt au die, diefer Scala entfprehenden Gewichtöprocente und die 
ſpecifiſchen Gewichte. 





300 Das Branntweinbrennen. 


z abelle, 


welche ſpeciſiſches Gewicht, Bolumenprocente, Gewichtsprocente und die Angaben 
verſchiedener Aräometer vergleicht, 








Speeiſiſches Gewicht 






Volum⸗ | Sogen. Aräometer von 
| ta, n 
procente Gewichts⸗ Gewichte s 
| procente 
nah | procente. , nad Bed. Baumé. Cartier, m,;, | Gays 
Tralles. | RNichter. Grade. Grade. Luffac 


0 0 0 0,0 10 1 1,0000 | 1,0000 
1 0,80 _ — _ — |o098 | — 
2 1,60 — — — — 9970 
3 2,40 — — — — 96 | — 
4 8,20 _ 1,0 _ — 2 | — 
5 4,00 4,00 12 1 12 98 | — 
6 4,81 _ 1.4 _ _ 9 | — 
7 5,62 — 1,6 — — 2 | — 
8 6,48 _ 1,9 _ — 980 | — 
9 1,24 — 2,1 — — 9878 | — 
10 8,05 7,50 2,8 12 — 9866 | — 
11 8,87 — 2,5 _ — 4 | — 
12 9,69 — 2,7 — 18 98 | — 
18 10,51 — 2,9 — _ 9883 — 
14 11,88 — 3,1 — — 9821 _ 
15 12,15 | 10,58 8,3 — — 1 | — 
16 12,98 _ 8,5 18 — 9800 | — 
17 18,80 — 8,6 _ — 0 | — 
18 14,68 — 8,8 — — 9780 | — 
19 15,46 — 4,0 — 14 37701 — 
20 16,28 18,55 4,2 — — 7001 — 
21 17,11 _ 4,4 — — 9750| — 
22 17,95 — 4,6 _ — 97101 — 
28 18,78 _ 4,8 14 _ 9729 _ 
24 19,62 — 4,9 _ _ „| — 
25 20,46 16,60 5,1 _ _ | — 
26 21,80 _ 6,3 _ 15 9098 | — 
27 22,14 — 5,5 — _ 9688 | — 
28 22,99 — 57 — — I — 
29 28,84 — 5,9 15 — | — 
30 24,69 19,78 6,1 _ — 9656 | 0,9656 
31 25,55 _ 6,4 — — 8 | — 
83 26,41 _ 6,6 — — 9631 _ 
33 27,27 — 6,8 — 16 918 | — 
34 28,18 _ 7,0 16 _ 96065 | — 
85 28,99 | 23,50 72 _ — 9592 | 0,9696 
6 29,86 _ 1,5 _ _ 99 | — 
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Bolums Ba Aräometer nad * 
procente Gewichts⸗ ewichts⸗ 
procente 

nah procente. na | Bed. Baumé. Cartier.“ g,;, | Gay: 

Trallee. Niähter.| Grade | Bram. | Grade. Euffac. 
37 30,74 | 23,50 77 16 16 | 0,9565 | 0,9695 
38 31,62 _ 8,0 _ 17 9550 _ 
39 82,50 — 8,8 17 — 9585 — 
40 83,39 | 27,95 8,6 — _ 9519 | 0,9628 
41 34,28 — 8,0 — — 9503 _ 
42 85,18 — 9,2 — 18 9487 
43 36,08 — 9,5 18 _ 9470 — 
44 36,99 — 9,8 — — 9452 — 
45 37,90 28,30 10,2 — — 9435 0,9440 
46 38,82 — 10,5 19 19 9417 _ 
47 39,74 _ 10,9 — _ 9399 — 
48 40,66 — 11,2 _ — 9881 — 
49 41,59 — 11,6 — — 9862 _ 
50 42,52 86,46 11,9 20 20 9343 0,9348 
51 43,47 — 12,8 — — 9328 — 
52 44,42 _ 27 | — _ 9308 — 
38 45,36 — 18,1 21 — 9288 _ 
54 46,32 — 13,5 _ 21 9262 _ 
55 47,29 | 41,00 13,9 — — 9242 | 0,9248 
56 48,26 _ 14,3 22 — 9231 _ 
57 49,23 _ 14,8 _ 23 9200 — 
68 60,21 — 15,2 28 _ 9178 _ 
59 51,20 — 15,6 _ — 9156 — 
60 52,20 45,95 16,1 — 28 9134 0,9141 
61 63,20 _ 16,5 24 — 9112 _ 
62 54,21 — 17,0 _ _ 9090 _ 
63 65,21 — 17,6 25 24 9067 — 
64 56,22 — 18,0 — — or“ | — 
65 67,24 | 51,40 18,4 — 26 9021 | 0,9027 
66 59,37 _ 18,9 26 _ 8997 _ 
67 69,82 — 19,4 _ — 8978 — 
68 60,88 _ 20,0 27 26 8949 _ 
69 61,42 — 20,5 _ _ 8925 _ 
70 62,50 | 57,12 21,0 28 27 8900 | 0,8907 
ri 63,58 _ 21,5 _ — 8875 _ 
72 64,66 — 22,1 — — 8880 _ 
13 65,74 _ 22,6 29 28 8824 _ 
74 66,88 — 23,2 _ —_ 8799 — 
75 67,98 62,97 28,8 30 29 87783 0,8799 
176 69,05 — 24,4 — — 8747 — 
17 70,18 — 25,0 81 30 8720 _ 
18 71,31 — 35,6 — — 8693 — 
19 12,45 — 26,2 32 _ 8664 _ 
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Bolums Sogen. Aräometer von ee Gewicht 


procenteGewichts, Gewichta⸗ 
procente 











nah | procente. nad Bed. |Baume. Eartier.| grirx. Gay: 
Trallee. Richter] Grabe. | Grade. Grade. Luffac 

80 73,59 69,20 26,8 32 91 0,8639 0,8645 
81 74,74 — 274 33 — 8611 _ 
82 75,91 — 28,0 34 32 8583 — 
83 77,09 — 28,7 _ _ 8555 — 
84 78,29 _ 29,4 35 83 8526 _ 
85 79,50 75,35 80,1 — — 8496 0,8502 
86 80,71 — 80,8 36 34 8466 — 
87 81,94 — 31,5 97 85 84186 — 
88 83,19 _ . 82,2 _ — 8405 — 
89 84,16 — 33,0 88 86 8373 — 
90 85,75 81,86 33,8 — — 8340 0,8346 
91 87,09 — 84,7 89 37 8306 — 
92 88,87 _ 83,5 40 88 8272 _ 
93 89,71 _ 36,4 41 _ 8237 _ 
94 91,07 — 87,3 — 39 8201 — 
95 92,46 89,84 38,2 42 40 8164 0,8168 
96 98,89 _ 89,2 43 _ 8125 _ 
97 95,34 — 40,8 44 41 8084 _ 
98 96,84 — 41,5 45 42 8041 — 
99 98,39 — 42,7 46 48 7995 — 

100 100,00 100,00 43,9 47 — 7946 0,7947 


In Frankreich benennt man auch wohl im Handel noch Häufig die Brannt> 
weinforten (3. B. Cognac) nah der Stärke alfo: Eau-de-vie preuve de Hol- 
lande (fpecif. Gewicht: 0,9462, ohngefähr 43 Proc. Tralles, 18 Proc. Baume) 
und Eau-de-vie preuve d’huile (ſpecifiſches Gewicht: 0,9151, obngefähr 
59 Procent Zralles 23 Proc. Baums). Die ftärkeren Weingeiftforten bezeich- 
net man durch Bruchzahlen, weldye die Menge des Weingeifts andeuten, die nö⸗ 
thig ift, um, mit Wafler verdünnt, einen Theil Branntwein nad der holländi- 
[hen Probe zu Tiefen: z. B. %/e, Hs, a, 2, a, Yır, %/s (80 — 819 Tr.), 
8), (88,5 Proc. Tralles), 3/5 (I1 Proc. Zralles), %/,. Weingeift von ?/, ift alfo 
folder, von welchem 3 Theile gemengt werden müflen mit 4 Theilen Wafler 
(3/; + 4/7), um Branntwein von der holländifhen Probe (0,9462 fpecififches 
Gewicht) zu geben. Der Käufer erfährt alfo fogleih, wie viel verfäuflicher 
Branntwein aus dem Weingeift erhalten wird und Tann darnach feine Rech» 
nung maden. 

Eine in England übliche Bezeihnungsweife des Branntweind und Spis 
ritus iſt dieſer eben befprochenen franzöfifchen Bezeichnungsweife fehr ähnlich 
und ergiebt fih aus Kolgendem. Der Probefpiritus der Steuerbehörden (proof 
spirit), nach welchem die Steuer für die Gallone erhoben wird, bat das fpecis 
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ſiſche Gewicht: 0,918633 (bei 609 5. 12,440 R.). Wenn man nun fagt, daß 
ein Spiritus irgend eine Zahl. 3. B. zehn, über Probe ift (over proof), fo 
beißt dies, daß zu 100 Gallonen deſſelben noch 10 Gallonen Wafler geſeßt 
werden Tonnen, um ihn. auf die Stärke des Probefpiritus zu bringen, daß 
man alfo daraus 110 Gallonen Probefpiritus bereiten kann. Spiritus von 
jehn unter Probe (under proof) ift daher ein folder, aus weldhem man von 
100 Gallonen 10 Gallonen Waſſer wegnehmen müßte, um ihn auf die Probe 
ſtaͤrke zu bringen, oder von welchem 100 Gallonen nur 90 Gallonen Probe 
ſpiritus enthalten. 

Noch muß ſchließlich die Art und Weile erläutert werden, wie man bei 
und im Handel und Wandel die Menge des Alkohol angiebt. Man febt die 
Maaßeinheit Alkohol gleich 100 Procent Tralles. 1 Preuß. Quart Alkohol ift 
100 Quartprocente (Preuß. Brocente) Alkohol; 1 Braunfhweiger Quartier ift 
100 Suuartierprocente (Braunfhweiger Procente) Alkohol; 1 Dresdener Kanne 
it 100 Kannenprocente (Sähfifche Procente) Alkohol u. ſ. w. Durch Multi⸗ 
plication der Anzahl der Quarte, Quartier u. f. w. eines Spiritus mit den 
Graden nad) Tralles, welche derſelbe zeigt, erhält man natürlich die Anzahl fol 
her Quartprocente, Quartierprocente u. f. w. Alkohol. 

1 Quart Spiritus von 80 Procent ift hiernach 80 Quartprocente Altos 
hol; 180 Quart (1 Drhoft) Spiritus, & 60 Procent Tralles, find: 180 . 60 
— 10800 Quartprocente Alkohol; 180 Quart Spiritus, & 80 Proc. Tralles, 
find: 180 . 80 — 14400 QUuartprocente Altohol. Man denke daran, daß 
180 Quart Spiritus, & 80 Procent Tralled, gleih find 144 Quart Alkohol 
(à 100 Proc). 1 Quartprocent Alkohol it 1 Quart altoholhaltiger Flüſſig⸗ 
keit von 1 Proc. Tralles. 

Beim Kauf und Berkauf von Spiritus oder Branntwein rechnet man nun 
eben nad) ſolchen Quartprocenten, Quartierprocenten u. |. w. In Preußen pflegt 
man jet anzugeben, wie viel 8000 Quartprocente koſten (100 Quart à 80 
Proc.). Früher waren die Angaben in verfchiedenen Städten verfhieden, auch 
iegt bisweilen wohl noch. Stettin fagte 3. B., wie viel Quartprocente einen 
Silbergrofchen fofteten; Berlin gab an, was 10800, Magdeburg, was 14400 
Quantprocente koſteten. 18 Broc. für 1 Sgr. entſprechen z. B. 148/10 Thaler 


für 8000 Procent, denn: sooo — 444 Sgr. — 148/,, Thaler. 


Auh in anderen Fällen rechnet man in angegebener Weiſe. Der Aus⸗ 
drud: Man erhalte vom Quart Gährraum 8 Procent Alkohol, wird nun vers 
Rändli fein; er bedeutet, das 10 Quart Gährraum (Meifhe) 1 Quart Spirie 
tus von 80 Procent liefern, 2 Quart Branntwein von 40 Procent u. |. w. 
100 Pfund Kartoffeln geben 400 Quartprocente Alkohol, heißt, fie geben 
5 Quart Spiritus von 80 Broc., 8 Quart Branntwein von 50 Proc. u. |. w. 

In Bezug auf die Angabe des Ertrags an Alkohol aus den zuderhals 
tigen und ſtärkemehlhaltigen Subflanzen, in eben erläuterter Weile, mag 
das Folgende hier eine Stelle haben. 

Wir nehmen, für die Prarid genau genug, an, daß 2 Pfund Zuder oder 
2 Pfund Stärkemehl 1 Pfund Alkohol liefern (Seite 272 und 10). 
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1 Preuß. Quart Alkohol wiegt 1,816 Preuß. Pfund. Es geben daher, 
nach der Rechnung, 2 . 1,816 — 3,63 Pfd. Zucker oder Stärtemehl, 1 Preuß. 
Quart Alkohol, das ift 100 Quartprocent Alkohol, und man kann, zur Berein« 
fahung, wohl annehmen, daß 11 Pfund Zuder oder Stärkemehl 300 Quarts 
procente Alkohol liefern. 

1 Bfund Alkohol ift faft genau in 1 Quart Branntwein von 55 Procent 
Tralles enthalten; 1 Pfund Alkohol entfpridht alfo 55 Duartprocenten Alkohol. 

In Belgien und Frankreich bat unfere Weife, die Menge des Alkohols 
anzugeben, ebenfall3 Eingang gefunden. Man rechnet dort nad, Kiterprocenten 
Alkohol, wie bei und nad Quartprocenten u. |. w. 

1 Liter Alkohol wiegt 0,79 Kilo, wofür man wohl 0,8 Kilo fegen darf. 
1,6 Kilo Zuder oder Stürfemehl Liefert daher, der Rechnung nad, 1 Liter Al 
kohol, das ift 100 Literprocente Alkohol. 8 Kilo Zuder oder Stärfemehl ge- 
den 5 Liter, alfo 500 Literprocente Alkohol 


Bon den Materialien zu Branntwein und Spiritus 
im Allgemeinen. 


Es ift ſchon oben, Seite 274, angegeben worden, daß jede zuderhaltige 
Subſtanz und jede ftärfemehlhaltige Subftanz auf Branntwein oder Spiritus 
verarbeitet werden kann. 

Aus zucderhaltigen Subftanzen ift zuerft, durch Gährung, eine gegohrene 
Flüfftgkeit oder Mafle darzuftellen, und diefe ift dann zu deftilliren. 

Aus ſtärkemehlhaltigen Subftanzen muß zuerft eine zuderige Maſſe oder 
Flüffigkeit bereitet werden; dieſe ift dann in Gaͤhrung zu bringen und hierauf 
zu deftilliren. 

Die altoholgebenden Materialien für die Gewinnung von Branntwein 
oder Spiritus find alfo: zuderhaltige und flärfemehlbaltige Subftan- 
zen. Die außerdem erforderlihen Materialien find: Hefe (Kerment), um Die 
Gährung einzuleiten, Malz (Diaftas), zur Umwandlung des Stärtemehls der 
ftärfemehlhaltigen Subftanzen in Zuder, durch den Meifchproceß, in feltenen 
Fällen Säuren zu demfelben Zwede, und endlih Waſſer. 

Welche zuderhaltige oder ſtärkemehlhaltige Subflanz fol man 
wählen ? 

. Für die Erzielung von Spiritus diejenige, aus welder der Spiritus am - 
billigen fih gewinnen läßt. Als ſolche ftellen ſich bei uns jeßt wieder die 
Kartoffeln dar. Zu Zeiten, und unter anderen Verhältniffen, können es Die 
GSetreidearten oder die Zucderrüben, oder die Rübenmelaffe (Rübenfyrup) fein. 
In Frankreich wurden, als die Fabrikation von Spiritus aus Getreide, wegen 
der hohen Getreidepreife, verboten war, außerordentlich große Mengen von Reis 
(ArracansReie) auf Spiritus verarbeitet. 
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Bür die Darftelung von Trinkbranntwein fommt, wie fhon früher her⸗ 
vorgehoben, der Geruch und Geſchmack des Products in Betracht. Kornbrannt⸗ 
wein wird ſtets höher im Preife ftehen als Kartoffelbranntwein, und Brannt⸗ 
wein aus Rübenmelaſſe wird fo gut wie unverläuflich fein. Faſt jedes Land 
bat jeinen eigenthümlichen Trinkbranntwein. 

In Frankreich, wie überhaupt in den Weinländern, gewinnt man aus 
Bein und den Abfällen von der Weinbereitung den Weinbranntwein (Franz⸗ 
branntwein, Cognac). In England ift Malz Setreidebranntwein (Whisky) fehr 
gebräuchlich. In der Schweiz und am Schwarzwalde wird der Kirfchbranntwein 
(Kirfehgeift, Kirfchwafler) bereitet. In Würtemberg, noch mehr in der Norman 
die, dienen Acpfel und Birnen zur Gewinnung von Branntwein. In Slavo⸗ 
nien hat man den Stivowig (Zwetfchenbranntwein), in Weftindien und Süd» 
amerika den Rum (Zuderbranntwein), in Oftindien den Arrac. 

Wo künſtlich aromatifirte Branntweine üblich find, gilt natürlich das für 
die Erzeugung von Spiritus Gefagte. In Belgien und einigen Theilen des 
nördlichen Frankreichss 3. B., wo der Genever (Genièvre, Gin), ein durd 
Wachholderbeeren aromatifirter Branntwein, unfern Kornbranntwein und Kare 
toffelbranntwein vertritt, braucht man dazu nicht foldhe alfoholgebende Materias 
lien anzuwenden, deren Product einen befonders angenehmen Geruch und Ges 
ſchmack befikt. Ein Deftillat von möglihft wenig auffallendem Geruche und 
Geſchmacke ift dazu das geeignetfte. 

Da die Art und Weife der Verarbeitung der manchfach verfchiedenen alko⸗ 
bolgebenden Materialien fehr abhängig ift von deren Beſchaffenheit und deren 
chemiſchem Beitande, und da die Verarbeitung diefer verfchiedenen Materialien 
auf Spiritus und Branntwein in getrennten Abfchnitten behandelt werden fol, 
fo fhien es zweckmäßig, die Betrachtungen über die Eigenfchaften und Die ches 
mifhe Zuſammenſetzung derfelben nicht weit von den Angaben über deren 
Verarbeitung zu entfernen. Es wird daher jet nur von den andern Materias 
lien, dem zuderbildenden Malze und dem altoholbildenden Kermente, fo wie von 
dem Wafler die Rede fein; von den alloholgebenden Materialien, 3. B. von den 
Kartoffeln, den Zucderrüben u. f. w. wird erft fpäter, in den betreffenden Ab» 
Ihnitten von deren Verarbeitung gefprocdhen werden. Die Öetreidcarten und 
deren wefentliche Beitandtheile find übrigens ſchon beim Bierbrauen, Seite 2, 
ganz ausführlich abgehandelt worden. 


Das Malz. — Für die Verarbeitung der ftärfemehlhaltigen Materias 
lien it Malz, die diaftashaltige, zuderbildende Subſtanz, von großer Wichtig⸗ 
keit. Am bäufigften und allgemeinften wird Gerftenmalz angewandt; nur in 
einigen Gegenden erſetzt man das Gerftenmalz theilmeife oder ganz durch Rog⸗ 
genmalz. Weizenmalz wird wohl am feltenften benußt. 

In Betreff der Darftellung des Malzes Tann ganz auf das verwielen wers 
den, was bei dem Bierbrauen darüber gefagt ift (Seite 49). Das gereinigte 
Öetreide wird geweicht (gequellt), und dann auf die Malztenne (Wachstenne) feis 
men gelafien, bis die Wurzelkeime die erforderliche Laͤnge erreicht haben, wobei 
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man die gleichmäßige Entwidelung der Keime durch hinreichend oft wiederhols 
te8 Umlegen ded Haufend erzielt. 

Denn man auch auf die Bereitung des Malzes für die Brennerei nicht 
die außerordentlich große Sorgfalt zu verwenden braucht, wie auf die Bereitung 
des Malzes für die Brauerei, immerhin darf Brennmalz nicht forglos, nicht nach⸗ 
läffig bereitet werden. Das Malz bat in den Brennereien eine weit größere 
Menge von Stärkemehl in Zuder umzuwandeln, als in den Brauereien; es 
muß alfo möglihft zucerbildend, möglichft reich an Diaftas fein. 

Man läßt das Gerſtenmalz meiftens etwas länger feimen, als für den 
Brauproceß ; man läßt nämlich den Blattkeim falt das andere Ende des Korns 
erreichen, wo dann die Wuͤrzelchen ziemlich die doppelte Lange des Korns erlangt 
haben werden (Seite 58). Es ift indeß auch hier zu berückfichtigen, daß der, 
durch den Keimproceß entftehende Verluft an nubbarer Subftanz, immer größer 
wird, je weiter das Keimen vorfchreitet. 

In Betreff des Malzens von Weizen und Roggen mag bemerkt werden, 
daß diefe Samen, weil fie nadt find, weit früher die Quellteife erlangen, als 
Gerfte, und daß fie rafcher feimen, weshalb man die Haufen niedriger zugführen 
hat. Bei dem Roggen tritt, wie bei dem Weizen (Seite 50), der Blattkeim 
an derjelben Stelle hervor, an welchem die Wurzelleime bervorbrehen. Man 
unterbricht hier das Keimen in der Regel, wenn die Würzelhen die Länge des 
Kornd erreicht haben; der Blattkeim, deſſen Hervorbrechen nicht ganz zu vermei« 
den ift, zeigt fih dann als ein weißes Hafchen. 

Anftatt des gewöhnlichen Berfahrens der Behandlung des Malzes auf der 
Malztenne, nad welchem das fogenannte Schaufelmalz erhalten wird, wendet 
man jebt in den Brennereien häufig ein abgeändertes Verfahren an, wodurch 
das fogenannte Filzmalz refultirt. 

Die eingequellte Gerfte wird anfangs fo behandelt, wie für das gewöhns 
liche Verfahren, fie wird nämlich in einen, bis 12 Zoll hohen Haufen gefebt 
und öfters umgeftochen (gewiddert, Seite 57), biß fie anfängt zu fpigen, das 
beißt, bis die Wurzelleime hervorbrechen; dann zieht man den Haufen zu einer 
4 Zoll hohen Schicht aus und läßt diefe ungerührt liegen. 

Die Keime wachfen nun lebhaft, wirren fi dabei in einander, verfilzen 
fih, namentlich auf der unteren Seite der Schicht, fo daß eine zufammenhän- 
gende Maſſe entfteht. Sollte die Oberfläche, wegen trodener Beichaffenheit 
des Locals, zu fehr abtrocknen, fo muß fie vorfichtig mit nicht zu kaltem Waſ⸗ 
fer befprengt oder mit einem feuchten Zuche bedeckt werden. 

Sobald hinreichende Verfilzung auf der unteren Seite erfolgt ift, ſchreitet 
man zu dem Wenden. Man zeriheilt die gefilzte Schicht mittelft einer ſcharfen 
hölzernen Schaufel in vierfeitige Stücke und wendet dieſe einzeln um. Die abs 
fallenden Körner werden zum Ausfüllen der etwa entftehenden Zmwifchenräume 
benußt oder zu einem’ befonderen, höheren Haufen geformt. 

Es steht natürlich frei, das Wenden öfter vorzunehmen; das erfte Mal 
dann, wenn die Schicht die zum Wenden hinreichende Berfilzung erlangt bat, 
fpäter fo oft, ald die untere Lage ftärker verfilgt erfcheint, als die obere ; aber 
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man vermeidet gern das öftere Wenden, um nicht einen der wefentlichften Bors 
jüge der Filzmalzbereitung, die geringere Arbeit aufzuopfern. Die Keime des 
Filzmalzes werden gegen 11/, Zoll lang. 

Auch aus Roggen gewinnt man, nad dem Verfahren der Wilgmalzbereis 
tung am ſicherſten ein gutes Malz, weil bei diefem Getreide, wie ſchon angedeu⸗ 
tet, in höheren Haufen leicht zu beträchtliche Erhitzung eintritt. 

Da bei der Erzielung von Branntwein und Spiritus keiner von den Orün- 
den obwaltet, wegen der man in den Brauereien das Malz darrt, die Anwen. 
dung von Darrmalz fogar Rachtheile mit fich führen würde — die Wirkfamkeit 
des Diaftad wird durch das Darren gefhwächt, das Darrmalzaroma vermindert 
die Gährungsfähigkeit der Meifche, das Röftgummi ift nicht gährungsfähig, das 
Deftillat erhält Darrmalzgeruch — fo unterbleibt natürlich das eigentliche Dar- 
en, das NRöften. Wan trodnet nur das gehörig gefeimte und abgefchwelfte 
Malz, bei fehr ermäßigter Temperatur, auf der Darre, oder aber, man benußt 
das Malz ungetrocdnet, im frifchen, wie man fagt grünem Zuftande (Grüns 
malz). 

Soll das Malz im grünen Zuftande Anwendung erleiden, fo breitet man 
es in einem paflenden Lokale, defien Boden am beflen aus Gypsguß oder 
Steinplatten befteht, fo dünn aus, das es nicht mehr feimt, aber auch nicht zu 
fehr abtrocknet, und theilt es gewöhnlich fogleich in fo viel Abtheilungen, als 
die Zahl der Tage beträgt, für welche es beflimmt if, etwa drei bis ſechs. 

Die Lappen oder Schwarten des Filzmalzes müfjen zuvor -entwirrt, zer 
tiffen werden. Man bedient fi dazu einer befonderen Mafchine, einer höl⸗ 
jenen Walze, welche fpiralfürmig mit eifernen, zugefpigten Stiften beſetzt 
iſt (Stachelwalze, Zenith). Die Walze kaun 11/, nf breit fein und einen 
Durchmeſſer von 8 Zoll haben. Ueber der Walze ift ein Rumpf befeftigt, der 
unten in eine, 3 Zoll breite Spalte ausgeht, fo daß die, etwa 3 Zoll flars 
ten Silzmalzftüde, auf der hohen Kante eingebracht, von den Stiften gefaßt 
und zerriffen werden. Der Rumpf muß dazu, fo nahe als möglich über der 
Balze fiehen. Die Walze wird durch eine Kurbel gedreht (Hamilton). 

Das Schroten des trodnen Malzes geſchieht für die Spiritusfahrikation 
wie für das Bierbrauen, entweder auf dem Mahlgange einer Mühle oder durch 
eine Quetfhmafhine. In Bezug auf Ausführung der Operation kann deshalb 
im Allgemeinen auf Seite 88 und 135 verwiefen werden. Es ift auch hier 
für manche Fälle fehr nöthig, ein recht wolliges Schrot zu erzielen, wie es am 
fiherften Quetſchwalzen liefern (fiehe unten Seite 323). 

Das Srünmalz kann feldftverftändlich nur gequetfcht werden. Die Quetſch⸗ 
walzen für Grünmalz unterfcheiden fi nicht weientlih von den Quetſchwalzen 
für Darrmalz. Die Walzen haben bei uns häufig verfhiedene Durchmefler. 
Zwei Scheiben, welche auf der Are der einen Walze fiben, verhindern das feit- 
lihe Herabfallen des Malzes (S. 89). Der Durchmeſſer der Walzen Tann etwa 
5 bis 8 Zoll betragen. 

Am zwedmaͤßigſten wird das Malz, das vorher durch die Stachelwalze ent 
wirrt fein muB, wenn es Filzmalz war, mit den Händen zwiſchen die Walzen 
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geftreut, wozu man meiftend Kinder benußt. Iedenfalls ift dann aber dafür zu 
forgen, dag die Hände der Kleinen nicht von den Walzen gefaßt werden können. 
Don einer größeren, ebenen, mit einem Rande verfehenen Kläche, auf welcher 
das Malz liegt, geht eine fteile, fchiefe Fläche bis über den Spalt zwifhen den 
Walzen; auf diefe fchiefe Fläche wird das Malz geftreut, nicht unmittelbar 
über die Walzen. Man findet wohl aud einen Rumpf mit einem Schuh, der in 
zitternde Bewegung gefeht wird, aber die wollige Befchaffenheit des Malzes 
macht Nachhülfe mit einem Stäbchen oft nöthig. 

Die Walzen müffen fehr gut abgedreht und eng geftellt fein, wenn fie ihre 
Bunction mit gewünfhtem Erfolge verfehen follen; man hat aber aud dar⸗ 
auf zu halten, daß nicht größere Klumpen des Malzes dazwiſchen gerathen. Bei 
nicht volllommen guter Beichaffenheit der Walzen kann man genöthigt fein, das 
Malz zweimal die Walzen paffiren zu lafien. 

Die Angaben über die Gewichtömenge Grünmalz, welches aus der Gerfte 
erhalten wird, ftimmen nicht überein. Nah Balling geben 100 Pfund Gerfte 
125 bis 140 Pfund Grünmalz; nah Lüdersdorf 150 Piund, welche Ichtere 
Zahl man bei und gewöhnlich gelten läßt. Da nun 100 Pfund Gerfle 86 bis 
83 Pfund trodned, gelagertes Malz liefern, fo entſprechen: 

100 Pfund trodnes Malz; : 175 bis 170 Pfunden grünem Malze 

100° » grünes Ma : 60 bis 57° »  troduem Malze 

100 » trodnes Malz : 116 bi8 114 » Gerſte 

100 » grünes Ma : 67,6 Gerſte. 

Da 100 Pfund Gerſte 80 Pfund Darrmalz, unmittelbar von der Darre 
kommend, geben, fo find 100 Pfd. Darrmalz gleich 187,5 Grünmalz, 100 Pfd. 
Grünmalz gleich 53,3 Pfund Darrmalz. In fo ausgedörrtem Zuſtande kommt 
aber dad Malz felten zur Anwendung; die SO Pfund Darrmalz nehmen an 
der Luft etwa 6 bis 8 Pfund Waffer auf. 

1 Bol. Gerfte liefert ohngefähr 2 Vol. Grünmal;. 

100 Pfund Roggen geben, nad Lüdersdorf, 149 Pfund grünes und 
84 Pfund trodenes Malz; 100 Pfund Weizen 151 Pfund grünes Mal; und 
85 Pfund trockenes Malz. 

Der Bortheil, welcher aus der Benugung des Malzes im grünen Zuftande 
daraus erwacht, daß man Feine Darre nöthig hat, den Aufwand für Brenns 
material zum Trocknen auf der Darre, die Koften des Transports nad und 
von der Mühle und die Schroteloften, wenigftens theilweife, erfpart, Tiegt‘ auf 
der Sand. Es ift auch nicht unwahrſcheinlich, daß das trodne Malz, bei der 
Zuderbildung, bei dem Meifchen, durch cin gleiches Gewicht grünes Malz erſetzt 
werden kann, ohngeachtet das lebtere nur etwa %/,o feines Gewichts an trodnem 
Malze entſpricht, es ift dies nicht unwahrfcheinlih, weil dad Grünmalz die 
zuderbildende Kraft in höchſt möglichem Grade befibt, aber es beruht ſicher wohl 
auf einem Mißverftehen des eben Gefagten, wenn ausgefprodhen wird, es könne 
das trockene Malz durch ein gleiches Gewicht grünes Malz erfeht werden, ohne 
daß eine Berminderung des rteage an Alkohol, namlih an Spiritus oder 
Branntwein ftattfände. 
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Bliebe der Gefammtertrag an Alkohol unverändert, wenn man für trock⸗ 
ned Malz das gleiche Gewicht grünes Malz nahme, fo müßte bei dem Meifchen 
von 1 Pfund grünem Malze eben fo viel Zucker entftehen, als bei dem Mei- 
ſchen von 1 Pfund trodnem Malze, was nicht möglich, oder e8 müßte grünes 
Malz eine größere Menge Stärkemehl der angewandten ftarfemehlhaltigen Sub» 
fanzen (3. B. Kartoffeln) in Zuder verwandeln, als trodnes Malz, was nicht 
wahrfcheinlih. Rechnet man von 1 Pfund trodnem Malze 10 Quartprocente 
Alkohol, fo wird man von 1 Pfund grünem Malze nicht mehr als 53/, bie 
6 Quartprocente Alkohol rechnen dürfen. 

Wirkt das grüne Malz chen fo zuderbildend wie ein gleiches Gewicht tro- 
dene Malz, fo reſultirt dadurch ſchon eine beträchtliche Erſparniß an Gerfte 
für das Malz, fowohl bei der Verarbeitung von Getreide, ald auch bei der Vers 
arbeitung von Kartoffeln und anderen Subſtanzen. Man denke daran, daß nad 
dem oben Gefagten 58 Pfund Gerſte eben fo viel grünes Malz geben, als 
100 Pfd. Gerfte trockenes Malz liefern. Die Erſparniß an Gerfte beträgt alfo 
42 Procent. Bei dem Vergleichen des Grünmalzes mit dem Darrmalze wird 
die Erfparniß auf 462/, Procent veranfchlagt. 

Da fih der Feuchtigkeitszuftand des Grünmalzes, begreiflidherweife bei 
mehrtägigem Aufbewahren ändert, aud nach Umftänden verfhieden fein kann, 
fo pflegt man meiftens nicht Direct Die Menge des Grünmalzes anzugeben, fon« 
dern die Menge des Getreided zu nennen, weldhe in Grünmalz verwandelt wers 
den foll oder werde. Man fagt 3.2. es foll dies oder jenes Gewicht Kartof⸗ 
feln, mit dem Grünmalze aus fo oder fo viel Gerfte verarbeitet werden. 


Bon der Hefe (Bärme, Geft), der die Alkoholgährung einleitenden Subs 
Ranz, ift bei dem Bierbrauen ausführlich die Rede geweien; es Tann deshalb 
auf dort verwiefen werden (Seite 34). Früher benußte man in den Brennereien 
zum inleiten der Gährung, zum Anftellen, wie man fagt, ausſchließlich 
Bierhefe und zwar Oberhefe ; fpäter, ald die Bierbrauereien, welche obergähri- 
ges Bier Lieferten, in einigen Gegenden immer feltener wurden und als an die 
Stelle der vielen kleinen Brennereien, eine geringere Anzahl großartiger Etablif 
fements trat, reichte die Bierhefe nicht mehr aus. Es fam dann, in diefen Ges 
genden, die bei der Gährung der Branntweinmeifche gewonnene Hefe, als Preß- 
befe, trockene Hefe in Gebrauch. Iebt verwendet man am gewöhnlichſten und bei 
und fo gut wie ausſchließlich, ſo genannte Kunſthefen, künſtliche Gäährungsmit⸗ 
tel, welche in den Brennereien felbft angefertigt werden, und welde, im Wefent- 
lichen aus ftilftoffreihen gährenden Meifchen beftehen. Bon der Bereitung die- 
fer Kunſthefen wird fpäter, bei dem Anftellen der Branntweinmeifche, ausführlich 
gefprochen werden; es ift dort eine geeignetere Stelle dazu, als hier. 


In Bezug auf das Waffer, ald Material zum Branntweindrennen und 
über die Prüfung des Waflers braucht dem, was darüber beim Bierbrauen 
gefagt ift, hier nur weniges zugefügt zu werden, es Tann im Wefentlichen auf 
Seite 43 u. f. verwiefen werden, 
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Zum Einweichen des Getreides für dad Malzen, zum Einteigen und Mei⸗ 
hen ift weiches Wafler, alfo in der Regel fließendes Wafler, wenn es rein, 
am geeignetften; eben fo für die Speifung des Dampflefleld, wo diefer vorhan⸗ 
den, weil hartes Waſſer zur Entftehung des Täftigen Keffelfteins Veranlaſſung 
giebt. 

Zur Derdünnung der Meifche mit Waſſer, wie fie in den Brennereien ſtatt⸗ 
findet, zum Zukühlen, ift Wafler, welches kohlenſauren Kalt enthält, nicht 
ſchädlich, aber das Borbandenfein einer reichlihen Menge Gyps foll, unter Um⸗ 
ftänden, veranlaffen, daß bei der Gährung Schwefelwaflerftoff auftritt. Immer 
ift ald Zukühlwaſſer ein möglichſt kaltes Wafler ſehr erwünfcht, weil das Waſ⸗ 
fer eben nicht allein Verdünnung der Meifhe, fondern zugleich auch Abkühlung 
bezweden joll. In der wärmeren Jahreszeit ift deshalb zum Zufühlen das 
fühlere Brunnenwafler, dem weniger kühlen fließenden Wafler in der Regel vor⸗ 
zuziehen. Fließendes Waſſer, welches von, in Zerfeßung begriffenen organischen 
Stoffen einen übeln Geruch zeigt, darf zu keinem Zwecke benußt werden. 

Man will die Erfahrung gemacht haben, daß eifenhaltiges Waſſer ſich be 
fonders zum Zufühlwaffer eigne. Dies ift nicht unwahrfcheinlih, da Eifenfalze 
confervirend, antifeptifh, das heißt Säuerung und Fäaulniß hindernd wirken. 
Eifenhaltiged Wafler kann daher wohl die Eniftehung von Eifigfäure bei der 
Gährung, wenn nicht hindern, doch vermindern. 

Die Gegenwart von Eifen (kohlenfaurem Eifenorydul) im Waſſer giebt fich 
durch tintenartigen Geſchmack des Waſſers zu erkennen und dadurch, dag fi 
aus demfelben ein gelber Bodenfag (Eifenocher) ablagert. Ein Stüd Gallapfel 
färbt eifenhaltiges Wafler allmählig ſchwärzlich. 


Die Praris des Branntweinbrennens 
und 
der Spiritusfabrikation. 


Der ganze Proceß der Gewinnung von Branntwein und Spiritus zerfällt 
in zwei Hauptabiheilungen, namlich in: 
L Die Darftellung einer gegohrenen, altoholhaltigen Flüſſigkeit, einer 
fogenannten weingahren Meifche, aus den Materialien. 


Il. Die Abfcheidung des Alkohols als Branntwein oder Spiritus aus 
diefer weingahren Meifche, durch Deftillation. 


Es if Mar, daß das Verfahren der Darftellung einer weingahren Meifche 
verfhieden fein muß, je nachdem die zu verarbeitenden Materialien zuderhaltige 
oder ftärtemehlhaltige find. Es wird aber auch einleuchten, daß die verfchiedenen 
zuderhaltigen oder flärkemehlhaltigen Subftanzen fi nicht auf gleiche Weiſe 
verarbeiten lafien. Die ungleiche phyſiſche Beichaffenheit derfelben, macht ein 
verfchiedenes Verfahren der Behandlung, 3. B. ein verfchiedenes Berfahren der 
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Zerkleinerung noͤthig. So müflen Melaffe und Rüben, Getreide und Kartof⸗ 
feln, für die Erzielung einer weingahren Meiſche aus denſelben, wie leicht ein⸗ 
zuſehen, ganz verſchieden behandelt werden. 

Hieraus ergiebt ſich, daß die erſte Hauptabtheilung eine Reihe von Unter⸗ 
abtheilungen umfaßt. 

Zur Abfcheidung des Alkohols, aus Branntwein oder Spiritus, aus der 
weingahren Meifche ift .eine große Manchfaltigkeit von, theild einfacheren, theils 
complicirteren Deftillirapparaten in Vorſchlag und Anwendung gebracht worden. 
Die in Deutfchland üblichen Apparate geftatten gleichgut die Deftillation jeder 
weingahren Meifche, fie geftatten gleichgut Meifhe aus Getreide, Kartoffeln, 
Rüben oder Melafle zu deftilliven. Daſſelbe fann man nicht von der Mehrzahl 
der in Belgien und Frankreich, auch England, gebräuchlichen Apparate fagen; 
die fogenannten Colonnen find nur für. dünnflüffige Meifchen anwendbar. 
Ganz eigenthümliche Methoden der Verarbeitung mancher Materialien erfordern 
außerdem ganz eigenthümlich conftruirte Apparate (Verarbeitung der Rüben nad 
dem Verfahren von Leplay). 

Die zweite Hauptabtheilung umfaßt alfo die Betrachtung der manchfach 
verfihiedenen Deftillirapparate. | 

Eine ftreng logiſche Anordnung der für unfern Zwed zu betrachtenden 
Segenftände Täßt fi hiernach durch folgendes Schema ausdrüden. 


I. Darftellung der weingahren Meifche. 


1. aus zucderhaltigen Subftanzen, 
a. aus Rohrzucker, Melaffe, Honig und dergleichen, 
b. aus Zuderrüben, 
c. aus Obſt. 
u. |. w. 


2. aus ftärfemehlhaltigen Subftanzen: 
a. aus Getreide, 
b. aus Kartoffeln, 
u. f. w. 


II. Deftillation der weingahren Meifche. 
Die verſchiedenen Deſtillirapparate. 


Es iſt indeß für das Lehrbuch in mehr als einer Hinſicht zweckmäßiger, 
dieſe Anordnung nicht zu befolgen, ſondern einen andern Weg einzuſchlagen, 
nämlich die Gewinnung von Branntwein und Spiritus aus Getreide und Kar⸗ 
toffeln — den bei ung gebräuchlichſten Materialien — als Mufter der Gewin- 
nung von Branntwein und Spiritus überhaupt hinzuftellen, und dann, nach⸗ 
dem fo ein Bild des ganzen Procefjes der Branntwein- und Spiritusfahrifa- 
tion gegeben ift, die Verarbeitung anderer Materialien folgen zu laffen. Daß 
nicht Getreide oder Kartoffeln, fondern Getreide und Kartoffeln gewählt find, 
dürfte der angegebene Umstand rechtfertigen. 
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Es foll alfo zunächſt die Darftellung einer weingahren Meifche aus Ge⸗ 
treide und Kartoffeln und die Deftillation diefer Meifche, alfo die Gewinnung 
von Getreidebranntwein und Kartoffelbranntwein, von Getreidefpiritus und 


: Kartoffelfpiritus, ausführlih erläutert werden, dann foll, in befonderen Ab» 


fhnitten, die Verarbeitung anderer Materialien, die Gewinnung anderer Arten 
von Dranntwein und Spiritus befprochen werden. 

Bei diefer Betrachtungsweiſe erfheint die Gewinnung jeder Art von 
Branntwein und Spiritus als etwas Abgefchloffenes, als ein Ganzes, heben ſich 
die Eigenthümlichkeiten bei der Fabrikation der verfchiedenen Arten von Brannts 
wein und Spiritus befier hervor und erklären ſich die fpecififchen Verſchie⸗ 
denheiten befier, welche die einzelnen Arten von Branntwein und Spiritus, 
nicht allein von den Materialien, fondern auch von dem Verfahren bei der 
Berarbeitung und von den Apparaten erhalten. 


Die Fabrikation von Branntwein und Spiritus aus Getreide 
und Kartoffeln. 


(Setreidebranntwein, Getreideſpiritus, Kartoffelbranntwein, Kartoffelfpiritus). 


Alle Arten von Getreide können auf Branntwein und Spiritus verarbei- 
tet werden. Bei dem normalen Preisverhältnifje zmwifchen Getreide und Kar: 
toffeln ift Spiritus billiger aus Kartoffeln als aus Getreide herzuſtellen, bes 
ſchränkt fih daher die Verwendung von Getreide auf die Gewinnung von 
Branntwein. In diefem Falle entfcheiden bei der Wahl des Getreided vorzüg> 
lih mit, Geruch und Geſchmack des daraus zu erzielenden Products. Bei der 
Verwendung des Getreides zu Spiritus kommt nur der Preis In Anſchlag. 

Der Weizen, fo wie auch der Spelz (Dinkel) und der Mais (Kufuruz) 
liefern einen vorzüglichen Branntwein. 

Der Roggen ift in den Gegenden, wo fein Anbau im Perbältnig zum 
Weizenbau in fehr ausgedehnten Maaße ftattfindet, das gewöhnliche Material, 
der daraus erhaltene Branntwein (Kornbranntwein) unterfcheidet fi) von dem 
MWeizenbranntwein durch einen etwas ftrengeren Geruch und Geſchmack, ift aber 
fehr beliebt. 

Die Gerfte und der Hafer ftehen, für die Ausbeute an Alkohol, welche 
fie liefern, meiftend zu hoch im Preife, um fie ald rohe Frucht benugen zu kön⸗ 
nen. Die Gerfte ift, im gemalzten Zuftande, das gewöhnlichfte zuderbildende 
Material bei der Verarbeitung der andern Getreide. Der Hafer, welcher einen 
fehr rein und angenehm ſchmeckenden Branntwein Liefert, dient dann und warn 
als Zufaß, weil feine Spelze die Meiſche loder macht, die Operation des 
Meiſchens erleichtert. Auch Gerfte kommt bisweilen für diefen Zwed in An⸗ 
wendung, wenn man Meizenmalz oder Roggenmalz als zuderbildende Subftan- 
zen gebraucht, und die fehr allgemeine Verwendung von Gerftenmalz ift eben- 
fall® mit der auflodernden Wirkung deffelben zugufchreiben. Der Hafer fol 
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außerdem eine vollfländigere Bergährung bewirken und dem Branntwein die 
Eigenfchaft ertheilen, zu perlen, fhäumen, die man bier und da als ein Zeichen 
der Güte des Trinkbranntweins anficht. 

Wie ſchon Seite 305 bemerkt wurde, find die anatomiſche Structur der 
Setreidearten, der chemiſche Beſtand derfelben, das Verhalten der wefentlichen 
Beſtandtheile u. |. w. in der Einleitung zum Bierbrauen (Seite 2 u. f.) ganz 
ausführlich beiprochen worden. Eben fo ift bei dem Brauprocefie die chemifche 
Verichiedenheit des Getreides im ungemaizten und gemalzten Zuftande erläutert 
worden (Seite 85 u. f.). 

Das Folgende mag hier ind Gedächtniß gerufen werden. 

Die Getreidefamen enthalten unter einer Hülle (Hülfe) einen mehligen . 
Körper (Mehllörper, Mehlkern), an defien einem Ende, dicht unter der Hülle, 
der Keim, der Embryo liegt. 

Die mwefentlihen Beftandtheile des Mehlkörpers find: Stärkemehl, Kleber 
nebft geringen Mengen von Gummi, Eiweiß und verſchiedenen Salzen. 

Dei dem Keimen (Malzen) des Getreides entfteht Diaftas, die Subftanz 
weldhe bei der Zemperatur von 48 bis 600 R. und bei Gegenwart von Wafler, 
das Stärkemehl in Gummi und Zuder verwandelt (dad Meifchen). In dem 
ungemalzten Getreide ift nur der zudergebende Beitandtheil, das Stärkemehl, 
vorhanden, fehlt der zuderbildende Stoff, dad Diaſtas; in dem gemalzten Ge 
treide finden fich beide. 

Wie für das Bierbrauen das ftärfemehlreichfte Getreide das vorzüglichfte 
it, weil es die größte Ausbeute an Meifchertract Liefert, fo auch für das 
Branntweindrennen. Kür gleiche Gewichte des Getreided kann man den Ertrag 
an Altohol, an Branntwein, dem Gehalte an Stärkemehl oder der Ausbeute 
an Malzertract proportional nehmen. Daß der Ertrag niemals fo groß ift, wie 
er fih aus dem Stärkemehlgehalte berechnet, fondern ſtets geringer, wird fpäter 
befprodhen werden. Für gleiche Volumina 3. B. die Maßeinheiten, des Getrei- 
des ergiebt fi) der Ertrag aus dem Gehalte an Stärkemehl und dem Gewichte 
der Bolumina, der Maafeinheiten. 

Nah Balling kann man als durdfchnittlihe Ausbeute an Meifchertract 
annehmen, für: 

Weizen . 70 Brocent; für 1 Pfund alfo 0,7 Pfund, 
Mais. . 70» » 1 »»07 » 
Roggen . 65 » » 1» » 065 » 
Gefe . 60 » » 1 » » 060 » 
Sfr. „. 42 >» » ii » » 042 » 

In dem Berhältniß diefer Zahlen wird alfo der Ertrag an Alkohol aus 
gleichem Gewichte diefer Getreidearten ftehen. . 

Das Gewicht des preußifchen Scheffeld Tann, annähernd, durchſchnittlich 
wie folgt angenommen werden; für 

Wein . 2... 84 Pfund, 
Maid. . 2.2.8 » 
Noggen . . ..7 » 
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Gerſte.. . . 68 Pfund 
Saft. 2 2.2.48 » 

Multiplicirt man das Gewicht des Scheffeld mit der Ausbeute an Ertract, 
welche 1 Pfund des Getreides Liefert, fo erhält man als Product die Ausbeute 
an Extract aus dem Scheffel, in Pfunden. Man hat alfo für den Scheffel: 

Mein . 84.0,7 — 58,8 Pfund Ertract, 
Mais. . 82.07 — 574 » » 
Roggen . 78.0,66—= 507 » x» 
Gerfte. . 68.06 —= 408 » » 
Hafer. . 48.042= 20,0 » no 

Diefe Zahlen drüden natürlich auch die relativen Erträge an Alkohol aus 
dem Scheffel aus. Man erficht 3. B., daß die Preife des Scheffeld Roggen und 
Hafer in dem Berhältniffe von 50 : 20 zu einander ftehen müfjen, wenn es 
gleich vortheilhaft fein foll, Hafer oder Roggen zu verarbeiten. 

Die Kartoffeln, die Knollen von Solanum tuberosum, enthalten in 
ihren großen, dünnwandigen Zellen eine Blüffigkeit (Saft), worin Eiweiß, 
Gummi und verfhiedene Salze in Löfung fich befinden, und worin Stärkemehl- 
körnchen in reichlicher Menge liegen. 

Dur Eultur ift eine außerordentlich große Anzahl von Spielarten (Va⸗ 
rietäten) entftanden, von denen fi, nach Verſuchen, welche das Königlih Preu⸗ 
Bifche Landes. Deconomie- Collegium veranlaßt hat, die folgenden durch große 
Ertragsfähigkeit auszeichnen: 

. die weißfleifchige Sächſiſche Zwiebelkartoffel, 
. die gewöhnliche blaßrothe, 

. die Rio Frio, 

. die Heidelberger, 

. die frühe Johannis, 

. die Friedrich Wilhelm. 

Im Braunfdweigifhen hat fi eine Varietät, welche unter dem Ramen 
Schuhmann'ſche Kartoffel geht, großen Ruf erworben. 

Bon den Beitandtheilen der Kartoffeln ift wicht allein für unfern Zweck, 
fondern auch im Allgemeinen, das Stärfemehl der weſentlichſte. Zahlreihe Un⸗ 
terfuchungen haben gezeigt, daß der Gehalt an Stärkemehl in den verſchiedenen 
Barietäten verfchieden ift, deffenohngeachtet haben die. Refultate diefer Unterfu- 
chungen nur wenig Werth, weil der Stärfemehlgehalt ein und derfelben Art 
nicht minder verfchieden fein kann, nach der Befchaffenheit des Bodens, Witte- 
tung des Jahres und anderen Umftänden. 

Die Berfchiedenheit, welche der chemifche Beſtand der Kartoffeln zeigt, be⸗ 

fteht nicht in einem fehr wechfelnden Berhältniffe der ſtickſtofffreien Beitandtheile 
(des Stärkemehls) zu den ftidftoffhaltigen (Eiweiß), wie bei dem Getreide, fon- 
dern fie befteht vorzüglich in einem verfchieden großen Gehalte an Wafler. Der 
Waflergehalt kann auf 80 Procent fteigen und bis 65 Procent herabfinten; er 
liegt am häufigften zwifhen 70 bis 75 Proc., fo daß der Gehalt an Troden- 
fubftanz 30 His 25 Procent beträgt. 
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Bon ſchwerem Boden erhält man, befonters in naflen Jahren, fehr waͤſſe⸗ 
rige Kartoffeln; die ftärkemehlreichften gewinnt man von einem leichten, mäßig 
gedüngten Lande. Se reifer die Kartoffeln find, defto geringer ift ihr Gehalt 
an Waſſer und bei gleicher Reife zeigen ſich die größeren reicher an Waſſer als 
die Pleineren. Beim Lagern vermehrt fi der Gehalt an trodiner Subſtanz, 
dur Austrocknen, bis zu der Zeit, wo fie anfangen zu Teimen, wo dann das 
Stärkemehl zur Bildung des Keimes verwandt wird. 

Die durchſchnittliche Zufammenfekung guter Kartoffeln kann, wie folgt, in 
Brocenten ausgedrückt werden: 

— j ” 23 unlösliche Subftangen | gg Trocken⸗ 

Eimig.... 1 .ſubſtanz 
77 Saft Gummi, Sale 4 

Maflr . . . 72 


100, 


In der Eellulofe, der Subſtanz der Zellenwände, ift die Schale der Kar⸗ 
toffeln mit einbegriffen, welche aus der Darietät von Cellulofe befteht, die man 
Korkfubftang nennt und die fih dur Undurchdringlichkeit für Wafler aus 
zeichnet. 

Wie man flieht, unterfcheiden fi die Kartoffeln von dem Getreide darin, 
daß in ihnen der Kleber fehlt und daß fie eine weit größere Menge von Wafler 
enthalten. | . 
Die Menge der Trockenſubſtanz der Kartoffeln Täßt fi auf die Weife 
beftimmen, daß man einige Kartoffeln abwägt, in dünne Scheiben fchneidet, 
diefe auf einen Teller ausbreitet, in gelinder Wärme völlig austrocknet und wägt. 
Das Trocknen erfolgt nicht eben Leicht, die Scheiben werden dabei mißfarbig, 
braun oder ſchwärzlich, und ziehen nad dem Trodnen, beim Liegen an der Luft, 
wieder Feuchtigkeit an, wegen des Gehalts des Saftes an zerflieplihen Salzen. 

Werden die Kartoffelicheiben, vor dem Trocknen, wiederholt mit faltem 
Baffer übergofien, dem man anfangs zwedimäßig einige Tropfen Schwefelfäure 
zufeßt, fo entfernt man die in Waſſer löslichen Beftandtheile alfo das Eiweiß, 
dad Gummi, die Salze, fo laugt man den Saft aus. Die fo behandelten Schei«- 
ben behalten ihre weiße Farbe, trodnen dann fehr leicht und bleiben nach dem 
Zonen weiß. Sie geben zermahlen ein weißes Mehl, das Kartoffelntehl, wel- 
bed aus den unlöslihen Subſtanzen, dem Stärtemehl und der Eellulofe befteht, 
im völlig ausgetrodneten Zuftande etwa 23 Procent vom Gewichte der Kar⸗ 
toffeln betragen?. 

Zerreibt man die Kartoffeln zu einem feinen Breie und wäſcht man diefen 
in einem Siebe unter Waffer aus, wie ed Seite 4 angegeben worden, fo gehen 
die, aus den geöffneten Zellen in Freiheit gefeßten Stärkemehlkörnchen, durch die 
Mafchen des Siebes hindurch und Lagern fi) aus der Flüffigkeit ald weißer 
Bodenfag ab. Die Flüffigkeit färbt fih röthlihbraun, was man durch Zuſatz 
einiger Tropfen Schwefelfäure verhindern Tann. Wird die Flüſſigkeit von dem 
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abgelagerten Stärfemehl abgegoffen, dies durch wiederholted Aufrühren in kal⸗ 
tem Waſſer und Abfeßenlaffen gereinigt und dann ‘an der Luft getrodnet, 
fo refultirt reines Kartoffelftärtemehl. Da es auch bei dem forgfältigften Ar 
beiten nicht gelingt, alle Zellen durch Zerreiben zu öffnen, fo gewinnt man auf 
diefe Weife nicht den ganzen Gehalt der Kartoffeln an Stärkemehl, fondern nur 
einen Theil, völlig getrocdnet, etwa 14 bis 15 Proc. der Kartoffeln, während 
21 Procent durchſchnittlich darin enthalten find (fiehe oben). Der fafrige Rück—⸗ 
ftand im Siebe beträgt etwa 8 Procent der Kartoffeln und beftcht aus der Gel 
[ulofe (2 Procent der Kartoffeln) und Stärfemehl (6 Procent). 

Das Stärkemehl der Kartoffeln ift groblörniger, als das des Getreides, 
und giebt mit heißem Wafler einen durchſcheinenden Kleifter. Es fol ſich Teich- 
ter ald das Getreideftärfemehl durch Diaftas in Zuder verwandeln laſſen, d. h. 
eine geringere Menge Diaftas zur Umwandlung erfordern. 

Da die feiten Beftandtheile der Kartoffeln (die Trocdenfubitanz) ein größes 
res fpecififche® Gewicht haben, als das Wafler, fo ift im Allgemeinen der Ges 
balt der Kartoffeln an Zrodenfubltanz um fo größer, ein je größeres [pecifilches 
Gewicht diefelben zeigen, und da das Stärkemehl den fehr überwiegenden Theil 
der feſten Beftandtheile ausmacht, fo entipriht im Allgemeinen auch ein größe⸗ 
res fpecififhes Gewicht der Kortoffeln einem größeren Stärkemehlgehalte der 
felben. Hierauf gründet ſich das jetzt übliche Verfahren der Ermittelung des 
Gehalts der Kartoffeln an Trodenfubftanz und Stärkemehl. Man beftimmt 
nämlich das fpecifilhe Gewicht der Kartoffeln und erfieht dann aus einer Tas 
belle, welche für unfern Zwed, nad Verfuchen, entworfen ift, den Procentgehalt 
an Trodenfubftanz und Stärkemehl. 

Frefenius und Schulze haben eine außerordentlich bequeme Methode 
zur Beftimmung des fpecififhen Gewichts der Kartoffeln in Vorſchlag gebracht 
und dadurch dies Verfahren zur Ermittelung des Gehalts der Kartoffeln an 
Trockenſubſtanz und Stärkemehl, erft für die Technik recht brauchbar gemacht. 
Es beruht die Methode auf dem Umftande, daß ein Körper, welcher in einer 
Flüfligkeit fhmwimmt, das Heißt nicht auf Deren Oberfläche ſchwimmt und nicht 
zu Boden finkt, gleiches fpecififhes Gewicht hat mit der Flüſſigkeit. Das fpe- 
cifiihe Gewicht einer Flüffigkeit, in welcher eine Kartoffel ſchwimmt, ift alfo 
auch das ſpecifiſche Gewicht der Kartoffel. 

Man bereitet fi) eine concentrirte Köfung von Kocfalz, indem man das 
Salz mit etwa dem dreifachen Gewichte Wafler übergießt und filtrirt die Lö» 
fung, wenn fie nicht Har if. Man wirft nun die, auf das fpecififhe Gewicht 
zu prüfende Kartoffel in Waffer, das ſich in einem geräumigen Glaſe (Becher: 
glafe) befindet. Sie finft darin unter, weil das fpecifiihe Gewicht der Kars 
toffeln ohne Ausnahme größer ift ale das des Waflere. Man giebt nun, nach 
und nad, unter Umrühren, von der Kocfalzlöfung hinzu, bis die Kartoffel an 
jeder beliebigen Stelle in der Flüſſigkeit fchweben bleibt. Wird hierauf das 
fpecififche Gewicht der Flüffigkeit, mit Hülfe eines genauen Saccharometers er» 
mittelt und das, der Sackharometers Anzeige entfprechende fpecififhe Gewicht in 
nachftehender Tabelle aufgefucht, fo hat man das fpecif. Gewicht der Kartoffel. 
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Sackharometers | Specififhes | Saccharometer: 


Gewicht grade 


Specifiſches 
Gewicht 






14.5 1.056 22.5 1.094 
15 1.061 283 1.097 ° 
15.5 1.063 23.5 1.099 
16 1.065 24 1.101 
16.5 1.068 24.5 1.103 
17 1.070 25 1.106 
17.5 1.072 25.5 1.108 
18 1.074 26 1.110 
18.5 1.077 25.5 1.113 
19 1.079 27 1.115 
19.5 1.081 27.5 1.118 
20 1.083 28 1.120 
20.5 1.085 28.5 1.122 
21 1.088 29 1.125 
21.5 1.090 29.5 1.127 


22 1.092 80 | 1.129 


Angenommen, das Sachharometer habe in der Klüffigkeit 24 Grade ges 
zeigt, fo ift das fpecififhe Gewicht der Flüſſigkeit, und alfo aud der Kartoffel, 
1101. Würde das Sacharometer 24,25 (241/,) Grad gezeigt haben, fo 
würde das fpecifiihe Gewicht zwifchen den Zahlen 1,101 und 1,103 Liegen, 
alfo 1,102 fein. 

Man hat bei Ausführung des Verſuchs für die Entfernung der Luft 
blashen Sorge zu tragen, welche in den Bertiefungen der Kartoffel adhäriren. 
Eine Federfahne leiftet dabei gute Dienfle. Benetzt man die Kartoffel, vor dem 
Einlegen in das Waſſer, gleihmäßig mit Wafjer, fo zeigen ſich nicht leicht folche 
Bläschen. Kerner ift darauf zu fehen, dag die Flüſſigkeit bei der Beſtimmung 
des fpecifilchen Gewichts die Temperatur behält, welche fie hatte, als die Kar⸗ 
toffel darin ſchwamm. 

Es brauchte wohl faum gefagt zu werden, daß das fpecifiiche Gewicht der 
Flüſſigkeit, anftatt mittelbar, mit Hülfe des Saccharometers, auch unmittelbar 
mit einem Aräometer, weldes fpecififhe Gewichte anzeigt, oder durch Wägung 
in einem 100 Grammen Bafler fafjenden n Slaſchchen beſtimmt werden kann. 
(Seite 219). 


In der folgenden, von Balling berechneten Tabelle, findet man nun 
den, den verfchiedenen fpecififchen Gewichten entiprechenden Gehalt der Kartoffeln 
an Stärkemehl und Trockenſubſtanz. Die Tabelle weicht an den Stellen, welde 
am gewöhnlichften zur Benutzung kommen, fait gar nicht ab von einer Ähnlis 
en, von Pohl berechneten Tabelle. 
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G an Gehalt an 
Specifiſches ebalt Specififches ’ 
Gewicht] Gewicht 
Trocken⸗ — Trocken⸗ 
Staͤrkemehl fubſien Staͤrkemehl fubftanz 
1.060 9.54 16.96 1.096 17.75 25.42 
1.061 9.76 17.18 1.097 17.99 25.66 
1.062 9.98 17.41 1.098 18.28 25.91 
1.063 10.20 17.64 1.099 18.46 26.15 
1.064 10.42 17.87 1.100 18.70 26.40 
1.065 10.65 18.10 1.101 18.93 26.64 
1.066 10.87 18.33 1.102 19.17 26.88 
1.067 11.09 18.56 1.103 19.41 27.13 
1.068 11.32 18.79 1.104 19.65 27.37 
1.069 11.54 19.02 1.105 19.89 27.62 
1.070 11.77 19.26 1.106 20.13 27.86 
1.071 11.99 19.49 1.107 20.87 28.11 
1.072 12.22 19.72 1.108 20.61 28.36 
‚ 1.073 12.45 19.95 1.109 20.85 28.61 
1.074 12.67 20.18 1.110 21.09 28.86 
1.075 12.90 20.42 1.111 21.33 29.10 
1.076 13.12 20.65 1.112 21.57 29.85 
1.077 - 18,35 20.89 1.118 21.81 29.60 
1.078 13.58 21.13 1114 22.05 29.85 
1.079 13.81 21.36 1.115 22.30 30.10 
1.080 14.04 21.60 1.116 22.54 80.35 
1.081 14.27 21.83 1.117 22.78 30.60 
1.082 14.50 22.07 1.118 23.08 80.85 
1.088 14.78 22.31 1.119 23.27 81.10 
1.084 14.96 22.54 ° 1.120 23.52 31.36 
1.085 15.19 22.78 1.121 23.76 91.61 
1.086 15.42 23.02 1.122 24.01 31.86 
1.087 15.65 23.26 1.123 24.25 92.11 
1.088 15.88 23.50 1.124 24.50 32.36 
1.089 16.11 23.74 1.125 24.75 92.62 
1.090 16.35 23.98 1.126 24.99 92.87 
1.091 16.58 24.22 1.127 25.24 33.13 
1.092 16.81 24.46 1.128 25.49 33.38 
1.093 17.05 24.70 1.129 25.74 83.64 
1.094 17.28 24.94 1.130 25.99 83.90 
1.095 17.52 25.18 1.131 26.24 94.16 


Die Erfahrung hat ergeben, daß das fpecififche Gewicht der einzelnen Kar» 
toffeln einer größeren Maſſe keineswegs gleich, fondern ſehr verihieden if. Man 
darf daher aus der Beitimmung des ſpecifiſchen Gewichts einer einzelnen Kar⸗ 
toffel keineswegs einen Schluß mahen auf den Gehalt einer größeren Quanti⸗ 
tät von Kartoffeln, fondern man muß das fpecififche Gewicht einer größeren 
Anzahl von Kartoffeln beſtimmen und das Mittel daraus berechnen. 


Kroder fand das Tpecififche Gewicht von 40 Stüd Kartoffeln (rothe mär- 
kiſche) wie folgt: 
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1 Stil . .. . 1119 = 23,27 Proc. Stärkemehl 
5 » . . . . 1106 = 2012 » 
»  .. 0. 1101 = 18,93 
» 2. 1,096 = 27,75 
7» . .. 01,089 = 16,11 
» . 0... 1,082 — 14,49 
» .. . 1,078 = 13,58 


Der Unterfchied im Stärtemehlgehalt beträgt hier bei einzelnen Startoffeln 
10 Procent. Das mittlere fpecifiihe Gewicht ift 1,096 °) — 17,5 Procent 
Stärkemehl; es fällt, wie man fieht, mit dem fpecififhden Gewicht 
der Mehrzahl der Kartoffeln (15) zufammen. 

Um daher ohne Weiteres das mittlere fpecififche Gewicht der Kartoffeln zu 
erfahren, bringt man 40 bis 50 Stüd der Kartoffeln in ein hinreichend geräu- 
miged Gefäß mit Wafler und febt fo viel Kochfalzlöfung zu, daß die größte An- 
zahl der Kartoffeln in der Flüffigkeit ſchwebt; das fpecififche Gewicht der Flüf- 
figfeit wird dann wenigftens fehr annähernd das mittlere fpecififche Gewicht fein. 

- Das Gewicht der Maaßeinheiten (ded Scheffeld, Himtend u. f. w.) der 
Kartoffeln ift weit weniger abhängig von der hemifchen Befchaffenheit der Kar. 
toffeln, als von deren Größe, dem Durchmefler ded Maaßgefäßes und der Art 
und Weife, wie gemeſſen wird. Durch die Größe der Kartoffeln ift der Betrag 
des Iceren Raumes in dem Gefäße bedingt, und da man gehäuft mißt, fo muß 
ein weites Maaß ein größeres Gewicht Kartoffeln faffen, als ein weniger weites 
Maaß, und ein um fo größeres, je höher der Haufen aufgefchüttet wird. Des» 
halb ift, fehr richtig, in den meilten Ländern der Durchmefler der Maaße geſetz⸗ 
lich beftimmt. In Preußen pflegt das Gewicht des Scheffels Kartoffeln zu 93°/, 
Pfund angenommen zu werden, nämlich zu 100 Pfund des älteren Gewichts. 

Die Aufbewahrung der Kartoffeln findet bekanntlich entweder in Kellern 
und Souterrains, oder aber in Mieten, das ift, in längeren, mit Stroh und 
Erde gededten Haufen ftatt. Die geernteten Kartoffeln reifen noch nah, und 
died Rachreifen ift von Wärmeentwicdlung begleitet. Man bat deshalb anfangs 
für Ableitung der Wärme zu forgen, man hat zu verhindern, daß eine bemerk⸗ 


) Man berechnet das mittlere fpecifiiche Gewicht, indem man bie fpecififchen 
Gewichte der einzelnen Kartoffeln addirt und die Summe durch die Zahl der Kars 
toffeln dividirt. In unferem Falle 

1,119 
3 X 1,106 = 8,818 
12 X 1,101 = 13,212 
15 X 1,096 — 16,440 
7X 1,089 — 7,623 
1,082 
1,078 


_ 43,872 _ 1.096. 
40 
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bare Steigerung der Temperatur eintreten könne. Die Kartoffeln dürfen daher 
nicht hoch aufgefchüttet werden, die Keller müflen luftig gehalten, die Mieten 
dürfen nicht fogleich dicht und dick mit Erde bededt werden. Wo ſich die Tem⸗ 
peratur in dem Haufen bemerkbar erhöht, verdunftet Beuchtigkeit, welche fih an 
fälteren Stellen niederſchlägt; es tritt dann Leicht Fäulniß ein. If die Lebens 
fraft zur Ruhe gelommen, fo hat die Aufbewahrung Feine Schwierigkeit. Man 
[Hübt dann fpäter die Kartoffeln auf geeignete Welfe vor dem Gefrieren. Je 
fühler und trodner der Ort der Aufbewahrung ift, defto länger ruht die Lebens⸗ 
kraft, defto weniger früh fangen die Kartoffeln an zu keimen. Erwacht die Les 
benskraft, fo erhöht fi) die Temperatur wieder und man muß wieder für Abs 
fühlung Sorge tragen. Werden Kartoffeln gegen das Frühjahr zu, auf einem 
luftigen Boden aufgefhüttet, fo halten fe ſich weit länger ohne zu feimen, als 
im Keller. i 


IL Darftellung der weingahren Meiſche. 
1. Aus Getreide. 


Don der Wahl des Getreides ift Seite 311 geſprochen worden. Der 
- Handelswerth des Products im Berhältniß zu den Erzeugungstoften ent[cheidet. 
Bei dem Branntwein wird, wie wir wifien, der Handelewerih vorzüglih mit 
durch den Geruch und Geſchmack bedingt. If auch das Verfahren der Gewin⸗ 
nung nicht ohne Einfluß auf dieſe, vorzugsweife find fie doch von der Art des 
Setreides abhängig. 

Man verarbeitet bei und am häufigften Roggen oder Weizen, oder ein Ge⸗ 
menge beider, mit Gerftenmalz. Wo Epelz und Mais häufig gebaut werden, 
treten diefe an die Stelle des Weizend und Roggend. Roggenmalz und Weis 
zenmalz erfeßen hie und da das Gerftenmalz theilweife, feltener ganz, als zucker⸗ 
bildendes Material. Ungemalzte Gerfte und Hafer kommen nur ausnahms⸗ 
weife zur Verwendung (Eeite 312). 

Das Berhältniß des Malzes zu dem ungemalzten Getreide wird fehr vers 
fhieden genommen. Früher wandte man fehr allgemein 1 Theil Malz auf 2 
oder 3 Xheile ungemalztes Getreide, alfo I/, oder ?/, Malz an, die Erfahrung 
hat gezeigt, daß die Menge des Malzes auf 1/; bis 1/, vermindert werden 
Tann. Berüdfihtigt man, daß das Malzen von einem Verluſte an Stärkemehl 
begleitet ift und nicht unbeträchtlihen Koftenaufwand verurfacht, fo erfcheint Die 
Derminderung der Menge des Malzed auf das nothwendige Minimum vortheil« 
haft. Man darf indeß hierbei nicht außer Acht laffen, daß der Branntwein im 
Allgemeinen einen um fo feineren Geruch und Geſchmack erhält, je größer die 
Menge des gemalzten Getreides ift, und nach Verſuchen, die in Schottland an- 
geftellt find, wo man für die Darftellung von fehr feinem Whisky, die Ges 
fammtmenge des Getreides, Weizen und Gerfte, malzt, fol daffelbe Quantum 
Gerfte im gemalzten Zuftande eine um 16 Procent größere Ausbeute an Alko⸗ 
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bol liefern, al3 daraus im ungemalzten Zuftande erhalten wird. Iſt dies rich. 
tig, fo kann die Urfache des höheren Ertrags nur volllommenere Zuderbildung 
bei dem Meifchprocefie und volltommenere Bergährung der Meifche fein. 

Noch immer wird in den Getreide» Brennereien das Malz am häuflgften 
trocken angewandt. Iſt ed gegründet, daß Grünmalz eben fo Eräftig zuderbils 
dend wirkt, wie das gleiche Gewicht trockenes Malz, jo muß der Benutzung von 
Grünmalz eindringlih das Wort geredet werden, weil dadurch natürlich eine 
Verminderung der Menge des Malzes erreicht wird. Man erinnere fi, daß 
100 Pfund eben von der Darre fommendes, aljo völlig ausgetrocknetes Malz, 
125 Pfund Gerfte entſprechen, 100 Pfund gelagertes trodenes Malz: 115 
Pfund Gerfte, 100 Pfund grünes Gerftenmalz: 67 Pfund Gerite (S. 307). 

Die Darftellung einer weingahren Meifche aus Getreide, für die Gewins 
nung von Branntwein oder Spiritus, unterfcheidet fih in chemiſcher Hinficht 
nicht wefentlih von der Darftellung des Bieres aus Getreide; das Bier ift ja 
ebenfalld cine gegohrene, eine weingahre Flüffigkeit. Bei dem Brauprocefie 
wird aus dem Getreide, durch Meifchen, ein zuderhaltiger und dertrinhaltiger 
Auszug, die Würze, dargeftellt und Diefe wird dann in Gaͤhrung gebracht. Im 
den Brennereien kann auf gleiche Weife verfahren werden, nur muß man be 
greiflih dahin wirken, daß die Bergährung der Würze möglihft vollftändig 
erfolge, daß möglihft wenig Zuder und Dertrin in der gegohrenen Flüffig- 
keit bleiben. 

In der That operirt man fo in England; man teigt und meifcht das 
Malz, oder das Bemenge von ungemalztem Getreide und Malz, zieht Die Würze 
und bringt diefe in Gährung. Das bei uns und in anderen Ländern übliche 
erfahren zur Darftellung der weingahren Meiſche unterfcheidet fih hiervon 
dadurch, daß das Abziehen der entftandenen Würze von den Trebern unterbleibt. 
Man läßt die Trebern in der Meifche, verdünnt diefe, To weit es erforderlich, 
und bringt fie in Gährung. 

Das Verfahren umfaßt die folgenden Operationen und Procefie: 

a. das Schroten, 

b. das Einteigen und Einmeifchen, 

oc. das Abkühlen und Zukühlen der Meifche, 

d. das Anftellen und die Gährung der Meifche. 


8. Das Schroten. 


Die härtere, dichtere Befchaffenheit des ungemalzten Getreides macht die 
Verwandlung deſſelben in ein feines Schrot unerläßlich. Gröbere Theile des 
Mehlkernes erweichen bei dem Meifchen nicht gehörig und entgehen der Umwand⸗ 
lung in Zucker, weil der umhüllende Kleber das Eindringen der Diaftaslöfung 
hindert. Das Schroten gefhieht gewöhnlich zwifchen den Steinen einer Mühle. 
Die Zerkleinerung muß um fo weiter getrieben werden, je härter, hornartiger 
das Getreide ift (Maid und mancher Weisen). Es kann dann erforderlich fein, 
das Schrot beuteln zu laſſen. 

Auch das trodene Malz wird für die Brennereien häufig zwifgen Mühl 

J. 21 
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fteinen gefchroten, wobei, wenn das Malz Gerſtenmalz ift, daflır zu forgen ift, daß 
nicht zu beträchtliche Zerfleinerung der Spelze ftattfindet. Hat auch bei der Daritel- 
lung der Branntweinmeifche die Spelze nicht eine Filtrirfchicht zu bilden, weil eben 
feine Würze gezogen wird, fo ift doch eine Aufloderung der Meifche durch die Spelze 
ſehr wünſchenswerth. Meiſche aus durchgehende feinem Schrote Liegt ſchwer im 
Meifchbottiche, Laßt fich fchlecht bearbeiten. Deshalb kann auch dem Schroten des 
Malzes, in Gemenge mit dem ©etreide, nicht fehr das Wort geredet werden. 

Wie für die Brauereien erhält man aud für die Brennereien das geeig⸗ 
netfte Gerftenmalzfchrot dur Anwendung von Quetſchmaſchinen, Quetſchwal⸗ 
zen zum Schroten (S. 88). Durch dieſe refultirt ein lockeres, wolliged Schrot, 
ein Gemifh des zerdrüdten Mehlkerns und der zerriffenen Spelze. Sogar ge⸗ 
beuteltes Getreidefchrot giebt mit ſolchem Malzichrote eine gut zu bearbeitende 
Meifhe, deren Beichaffenheit natürlih um fo aufgeloderter ift, je mehr Malz 
im Berbältnig zum ungemalzten Getreide angewandt wird. 

Sowohl das Getreidefchrot ald auch Malzſchrot, und befonders das letztere, 
müflen bald verbraudt werden, laſſen fi nur an einem ganz trodenen Orte 
und nicht hoch aufgefchichtet, Langere Zeit aufbewahren. 

Bon dem Zerquetichen des Grünmalzes ift oben Seite 307 die Rede gewefen. 


b. Das Ginmeifchen oder Meiſchen. 


Die Operation des Einmeiſchens oder Meifhens bezweckt die möglihft 
vollftändige Umwandlung des im Getreide und im Malze enthaltenen Stärtes 
mehls in Zuder und Dertrin (Stärkezuder und Stärfegummi) durch das Diaftas 
des Malzes. Die Wirkung, welche Diaftas auf Stärkemehl hat, ift Seite 7 u. f. 
ausführlich befprodhen worden und ed wurde Seite 10 angeführt, daß die früt- 
here Angabe, es entitehe bei dem Meifchen erſt Dertrin und aus diefem dann 
allmälig Zuder, wenigſtens in der gewöhnlichen Praris nicht zutreffe, fondern 
daß ftetd ein Gemenge von Dertrin und Zuder erhalten werde, und felbft Dies 
jenigen, welche die Behauptung von Musculus für nicht begründet halten, es 
werde das Stärfemehl bei dem Meifchen in 1 Aeq. Zuder und 2 Aeq. Dertrin 
zerlegt (gefpalten), müfjen zugeftehen, daß vollftändige Ummwandlung des Der- 
trind in Zuder durch den Meifchproceß nicht erreicht werden kann. Für die 
Praris ift dies auch gleihgültig, feitdem man weiß, daß das Dertrin bei dem 
Bährungsproceß ebenfalls vergährt, alfo in Zuder umgewandelt wird. (©. 342.) 
Dem ohngeachtet pflegt man bei dem Meifchen in den Brennereien, die Temperatur 
niedrig zu halten, weil man meint, daß dann mehr Zuder ald Dertrin entitehe. 

Das Meifchen wird in den Brennereien verfhieden ausgeführt; es giebt 
zwedmäßigere und weniger zweckmäßige Meifchmethoden, aber manche Methoden 
führen auch gleich gut zum Ziele, und gewiffe Umftände, die wir kennen lernen 
werden, bedingen die Wahl der einen oder anderen. Im Allgemeinen geht dem 
eigentlichen Meifchen das vorbereitende Einteigen voran, die Durchfeuchtung des 
Schrotgemenges mit Waffer; dann wird die eingeteigte Maffe, durch Zugeben 
von fiedendem Wafler, oder durch Einleiten von Waflerdampf, auf die Meifch- 
temperatur gebracht. 


Das Meifchen. 323 


Der Meifhbottich oder Bormeifhbottich ift das Gefäß, in welchem 
das Meifchen ftattfindet. Das Durdarbeiten der Meifche gefchieht entweder mit 
telft fogenannter Meiſchhölzer, Rührfcheiter, Meifchharten u. ſ. w, durch Arbei⸗ 
ter, oder es geichieht durch ein Ruͤhrwerk, daB dann meiftend von einer Dampf- 
mafchine oder einer anderen mechaniſchen bewegenden Kraft in Thätigkeit ge⸗ 
ſetzt wird. Die Rührwerke, welche in den Brauereien zum Meiſchen dienen, 
und von denen verſchiedene Seite 100 u. f. abgebildet und beſchrieben find, 
können auch in den Brennereien zur Anwendung fommen. Später, wo von dem 
Einmeiſchen der Kartoffeln die Rede ift, findet fi noch ein recht zweckmaäßiges 
Rührwerk abgebildet. 

Wird das Meiſchen durch Menſchenkraft bewerkſtelligt, ſo darf der Vor⸗ 
meiſchbottich nicht zu groß, darf die zu verarbeitende Maſſe nicht zu beträcht⸗ 
li fein. Man nimmt den Bottih mehr flach als tief, wenn mit Meifchhölzern 
gemeifcht wird, und giebt ihm dann eine ovale Form, damit man mit den Höls 
zern bequem bis in die Mitte reihen fann. Mit Rührwerk verfehene Bormeifch- 
bottiche find mehr tief als weit und, natürlich, rund. 

Es ift zwedmäßig, den Vormeifhbottih aus ſtarkem Holze anfertigen zu 
lafien, und ihn an einem, gegen Zug gefchüßten Orte, auf einer hölzernen Unter⸗ 
lage aufzuftellen, um der Meifche die Wärme möglichft zu erhalten. Ein Dedel 
für den Bottich muß ebenfalls vorhanden fein. 

In dem Folgenden ſollen nun die gebräuchlicheren Meiſchmethoden näher 
betrachtet werden. 

Wenn dem eigentlichen Meifihen das Einteigen vorangeht, fo fagt man, es 
wird in zwei Perioden oder zwei Zeiten gemeiſcht. 

Man bringt möglichft reines und weiches Waſſer in den Vormeiſchbot⸗ 
tich, fhüttet nach und nad das Schrot ein und verarbeitet ed mit dem Waller, 
fo daß eine vollig klumpenfreie Maſſe entfteht (Einteigen). Diefer giebt man 
nad einiger Zeit, fiedend heißes oder faft fiedend heißes Wafler, unter fort 
währendem tüchtigen Durcharbeiten, in folder Menge Hinzu, daß fie auf die 
Zuderbildungdtemperatur, Meifchtemperatur, gewöhnlich 51 bis 530 R. gelangt. 
Man nennt dies gewöhnlih das Gahrbrennen der Meifhe. Die Meifche 
bleibt Hierauf fo Lange ſtehen, als es zur Zuderbildung erforderlich gehalten 
wird. 

Geübte Brenner erkennen die Temperatur, bei welcher die Zuckerbildung 
am vollftändigften erfolgt und die nad der Befchaffenheit des Betreides vers 
hieden ift, an den Veränderungen, welde die Maſſe bei diefer Temperatur er 
leidet. Die Maffe bekommt eine dunklere, braunliche Farbe, und das weiße, 
mehlige Anfehen derfelben verliert fich, weil dad Stärfemehl gelöft wird. Sie 
wird auffallend diinnflüffiger, fo daß fie von dem Rührſcheite ſchnell und in 
Streifen abfließt, wobei die ungelöften, weißen Keime des Getreides ſichtbar 
werden. Auf der Oberfläche bildet ſich ein leichter weißer Schaum von 
‚ Meinen glänzenden, nicht trüben Luftbläschen. Der mehlige Gefchmad vers 
wandelt ſich nah und nad in einen füßen und der Geruch der Meiſche wird 
dem von frifhem Brote immer ähnlicher. 

21° 
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Die angegebenen Zeichen treten bei Weizen früher hervor, als bei Roggen, 
bei feinhülfigem, mehlreihem Getreide früher, als bei dickhülſigem kleberreichen 
Getreide, fo daß das lebtere eine höhere Temperatur zum Gahrbrennen erfor 
dert, als das erftere. 

Für fehr wichtig wird eine recht allmählige Steigerung der Temperatur 
gehalten. Aus diefem Grunde unterbriht man wohl die Operation des Gahr⸗ 
brennend, auf 15 bis 20 Minuten, wenn die Mafle die Temperatur von 43° 
bis A5OR. erlangt hat. 

Die Abweichungen, welche bei diefem Meifchverfahren in den verfchiedenen 
Brennereien ftattfinden, find fehr manchfache und beftehen namentlich im der 
Berfchiedenheit der Menge und der Temperatur des Einteigwaflers, in der vers 
fchiedenen Art und Weiſe der Bermifchung des Schrots mit dem Einteigwafler, 
in der Dauer des Stehenbleibens der eingeteigten Mafle, in der Verſchiedenheit 
der Temperatur beim Gahrbrennen und in der verfchiedenen Zeit, welche man 
der Meifche zur Zuderbildung läßt. 

Mit je weniger und je wärmerem Wafler geteigt wird, deſto weniger 
Meifhwafler ift natürlich zum Gahrbrennen erforderlich, eine defto dickere Mei» 
ſche refultirt; je mehr und je kühleres Waſſer zum Einteigen genommen wird, 
deito mehr Meifchwafler Hat man nöthig, defto dünner wird die Meifche. 

Wo man durd Arbeiter und ohne Rührwerk meifchen läßt, wendet man oft 
fo wenig Waſſer zum Einteigen an, daß eine fteife Teigmaffe entfteht. Die Ope- 
ration heißt deshalb auch wohl das Teigfchlagen; fie erfordert beträchtlichen 
Kraftaufwand, um einen, von mehligen Klumpen völlig freien Teig zu liefern. 
Bei dem Vorhandenfein eines mechaniichen Ruͤhrwerks in dem Meifchbottiche 
muß, felbftverftändlich, mindeitens fo viel Einteigwafler genommen werden, daß 
ich die Mafie ohne Gefahr für das Rührwerk bearbeiten läßt. 

Die Temperatur des Einteigwaflers ſchwankt im Allgemeinen zwifchen 40° 
bis 500 R., ift in einigen Brennereien aber noch höher. Die Temperatur der 
Luft, alfo des Schrotes und des Meiſchbottichs, die Größe des Bottichs, machen 
eine Berfhiedenheit der Temperatur für gleichen Zwed nothwendig. Je niedri« 
ger die Temperatur der Luft, des Schrotes, des Bottichs, defto wärmer muß das 
Einteigwafler angewandt werden und bei der Berarbeitung kleinerer Quantitäten 
von Schrot ift der Verluft an Wärme dur Ableitung immer größer, als bei 
der Derarbeitung größerer Quantitäten. Als zweckmäßige Temperatur der ein- 
geteigten Maſſe kann man die Temperatur von 350 R. anfehen oder allgemeis 
ner die Temperatur von 33 bis 360 R. 

Der Grund des dien und warmen Cinteigens ift, daß man meiſtens da⸗ 
nad trachtet, möglihft wenig Wafler zum Gahrhrennen nöthig zu haben, um 
möglichft wenig Meifche, eine möglichft dicke Meifche zu befommen. Je dicker die 
‚im Meiſchbottiche befindliche Meiſche ift, deſto färker ift die Abkühlung, welche 
durch das fpäter zuzugebende, kalte Verdünnungswaſſer (Zukühlwaffer) bewert- 
ftelligt wird, defto weniger braucht die Meifche vor dem Zugeben diefes Waflers 
abgeküplt zu werden (fiehe unten). 

Wäre es gegründet, daß in dünneren Meifchen die Zuderbildung befler er- 
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folge, als in dideren, fo erfchiene zu dickes Meifchen nicht empfehlenswerth, und 
will man did meifchen, fo ift es offenbar rathfamer, etwas mehr und wärmeres 
Wafler zum Einteigen anzuwenden, als weniger und älteres Wafler. Die 
Operation des Einteigens läßt fi dann leichter ausführen und es findet ficher 
eine beflere Erweichung des Schrotes ftatt, aber bei längerem Stehen wird die 
geteigte Mafie dann ſchon leicht fauer. Da das Einteigen nur Durchfeuchtung 
und Erweidhung des Schrotd bezweckt, fo darf das Einteigwaffer natürlich niemals 
die Meifchtemperatur haben. 

Getreidefhrot und Malzſchrot werden bald gemengt in das Einteigwafter 
eingetragen — Getreide und Malz werden ja bisweilen zufammen gefchroten — 
oder man ſchüttet das eine nach dem andern oder abmwechfelnd einzelne Antheile 
des einen und andern ein. Man vermengt z. B. erft die Gefammtmenge des 
Malzihrots mit dem Einteigwafler und ſchüttet dann nach und nad das Ges 
treidefhrot hinzu, oder man bringt zuerft einen Theil des Malzfchrots in das 
Wafler, dann einen Theil des Getreidefchrots, hierauf wieder einen Theil Malz- 
ichrot u. ſ. f., oder man verfährt umgelehrt, rührt zuerft das Getreidefchrot, 
dann dad Malzichrot, oder erft einen Theil des Getreidefchrots, dann einen 
heil des Malzfihrots ein, u. ſ. ſ. Man hat fogar empfohlen, das Getreide 
ſchrot und das Malzfchrot, jedes befonders, einzuteigen und die eingeteigten 
Mafien zu vermifchen. 

Bom wiffenichaftlihen Standpunkte betrachtet läßt fich Leine wefentliche 
Berfchiedenheit des Erfolgs der verfchiedenen Methoden, das Schrot einzutras 
gen, erkennen. Da fi das Malzichrot Leichter in Waller vertheilt, ald das 
Getreideſchrot, fo erſcheint es am zwechmäßigften, immer zuerft die Gefammt- 
menge des Malzfchrots oder einen Theil des Malzichrots in das Wafler zu brin» 
gen und hierauf das Getreidefchrot, daß fi dann mit der, ſchon etwas verdid- 
ten Flüffigkeit beſſer mifchen laßt. Man denke daran, daß das Malzichret 
beim Einteigen die Maſſe locker macht, daß das Einteigen von Getreidefchrot 
- ohne Malzihrot mühfam ift. Beſonders leicht Laßt ſich, begreiflicherweife, das 
an fi ſchon feuchte, zerquetfchte Grünmalz mit dem Einteigwafler vermen» 
gen, die wollige Beſchaffenheit deſſelben veranlaßt die Entftehung einer lockeren 
eingeteigten Maſſe. 

Ich will indeß nicht unausgefprochen laſſen, daß einige der Anficht find, 
man müſſe bei dem Meifchen das Diaftas (Malz) fogleih mit der ganzen Menge 
des zu verzudernden Stärkemehls zufammenbringen. Allmähliges Zufchütten 
des Getreidefchrots zu dem eingeteigten Malzfchrote erfcheint dann natürlich 
unzwedmäßig. 

In einigen Brennereien wird die eingeteigte Maffe fofort nach Beendigung 
der Operation des Einteigens gahrgebrannt, in anderen bleibt die Maſſe vor 
dem Gahrbrennen eine halbe Stunde, eine Stunde, ja bis über zwei Stunden 
ſtehen. 

Sind die Umſtände der Art, daß eine nachtheilige Veränderung der einge 
teigten Maffe, ein Sauerwerden, nicht ftattfinden Tann, fo erfcheint ein längeres 
Stehenbleiben derfelben nur vortheilhaft, befonders hei gleichzeitigem öfters wies 
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derholtem Durcharbeiten. Das Erweichen erfolgt dann vollfländiger und das 
Durcharbeiten bewirkt Trennung der Mebltheile von den Hülfen, der Stärke⸗ 
förnchen von dem Kleber, wodurd die Maſſe am beiten für den Meiſchproceß 
vorbereitet wird. Durd ein mechanifches Ruͤhrwerk ift diefe Trennung natürlich 
am vollftändigften zu erreichen. 

Nach der Erfahrung fait aller Branntweinbrenner ift von der Temperatur, 
welche man der Meifche beim Gahrbrennen giebt, ganz vorzüglich mit die Aus» 
beute an Branntwein abhängig, und die meiften Erfahrungen flimmen darin 
überein, daß eine Temperatur von 48 bis 5300 R. eine größere Ausbeute ermögliche, 
die höhere Temperatur von 50 bis 520 R. dagegen den Erfolg mehr fichere, 
weil die, bei niederer Temperatur gahrgebrannte Meifche Leichter eine nachtheilige 
Säuerung erleide. Die größere Ausbeute wird durch die ftärkere Bergährungs- 
fähigkeit einer bei niederer Temperatur gahrgebrannten Meifche bedingt. Ies 
denfalls muß die Meifche die oben erwähnten Erfeheinungen erkennen laſſen, 
welche dad Eintreten des Zuderbildungsprocefied anzeigen. Die Temperatur 
von 52 bis 530 R. ift die gewöhnliche Meifchtemperatur. Dad Ouantum der 
Meifche, die Temperatur der Luft, überhaupt die Umftände, welche auf rafche- 
tes oder Tangfameres Erkalten der Meifche Einfluß haben, dürfen bei der Be- 
ftimmung der Meifchtemperatur nicht unbeachtet bleiben. Es ift natürlich durdh- 
aus erforderlid, daß fih die Meifhe längere Zeit über dem Minimum der 
Zuderbildungstemperatur, über 480 R., erhalte, 

Für die Dauer des Stehenlaffens der Meifche, nah dem Gahrbrennen, ift 
im Allgemeinen das zu berücdfihtigen, was bei dem Bierbrauen über diefen 
Begenftand gefagt wurde (Seite 109). Man hat zwei Klippen zu vermeiden, 
unvollfommene Zucerbildung, auf der einen Seite — bei zu kurzem Stehen — 
Säuerung, auf der andern Seite — bei zu langem Stehen. — Da die Bil» 
dung einer geringen Menge von Milchſäure in der Branntweinmeifche nicht den 
Nachtheil bringt, wie in der Biermeifche und durch entflandene Milchfäure die 
Dergährungsfähigkeit der Meifche erhöht wird, fo kann unfere Meifche Tängere 
Zeit dem Zuderbildungsprocefje überlaffen bleiben, als die Meifche des Bier- 
brauerd. Man Hält jebt 2 Stunden für eine paffende Zeit, während man frü- 
ber mit 1 bis 11/, Stunde den Zwed am beiten zu erreichen glaubte. Die 
Umftände, unter denen die Säuerung rafıher oder langſamer eintritt, fommen 
dabei, felbftverftändlih, in Betracht. 


In den Brennereien, wo ein Dampflefjel zur Deftillation vorhanden ift, 
findet eine wefentliche Abänderung bei dem eben beſchriebenen Meifchverfahren 
ftatt, nämlich Das Gahrbrennen der eingeteigten Schrotmaffe durch Wafferdampf 
anftatt durch fiedendes Wafler. 

Man hat dabei vor Allem dafür zu forgen, daB die, vor der Deffinung des 
Dampfrohrs befindliche, durch den eintretenden Dampf direct erhitzte Schrot- 
mafle, unausgefeßt und möglichit raſch mit der übrigen wermifcht werde, um 
eine zu bedeutende Steigerung der Temperatur an diefer Stelle zu verhindern. 
Iſt dur den Dampf die eingeteigte Maffe auf die Zucderbildungstemperatur 
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gebracht, fo fperrt man den Dampf fofort ab und überläßt die Meiſche der 
Zuderbildung ”). 

Das Bahrbrennen durch Waſſerdampf ift außerordentlich bequem und bie 
tet in mehrfacher Hinficht Vortheile dar. Man bedarf zunächft, wegen der gro» 
Ben Menge Iatenter Wärme, welche der Wafjerdampf enthält **), zum Erhitzen 
der eingeteigten Schrotmaffe auf die Meifchtemperatur, weit weniger Waſſer⸗ 
dampf als fiedendes Wafler, erhält alfo unter fonft gleichen Umftänden beim 
Gahrbrennen mit Dampf weit weniger Meifche in dem Vormeifchbottiche, als 
beim Gahrbrennen mit Wafler. 

Die Phyſik lehrt, daß 1 Pfund Waflerdampf, oder, was daffelbe ift, daß 
der Tampf von 1 Pfund Wafler, wenn derjelbe wieder zu flüffigem Waſſer 
wird, 5,4 Pfund Wafler von 09 bis zum Siedepunkte (800 R. 1000 C.) zu er⸗ 
Higen vermag, daß man alfo mit der latenten Wärme von 1 Pfund Waſſer⸗ 
dampf 430 Pfund Wafler um 19 der achtzigtheiligen, Reaumür’fchen, Ther⸗ 
mometerfcala, 540 Pfund Waſſer um 19 der Hunderttheiligen, Celſius'ſchen 
Scala erhigen Tann. Die Iatente Wärme des Waflerdampfd beträgt nämlich 
beim Siedepunfte des Waflers 430 Röaumür’fche Wärmeeinheiten (S. 270)’*”). 

Um 100 Pfund Wafler von 300 NR. auf 500 R. zu erhigen, alfo um 
20° R. bedarf man, wenn das Erhiken durch Zugeben von fiedenden Wafler 
bewerfitellige wird, 66,6 Pfund fiedendes Wafler, und es refultiren natürlich 
166,6 Pfund Wafler von 500 R. 7). Bei Anwendung von Wafferdampf zum 


) Ich muß bei dem Ginmeifchen mit Dampf auf eine Vorfihtsmaßregel auf- 
merkfam machen, deren Unterlafiung leicht gefährlich werden kann. Wenn nämlid 
die Meifche aus dem Bormeifchbottihe entfernt ift, muß man durch das Rohr, wel: 
ches die Dämpfe in dieſen Bottich Teitet, einige Minuten lang die Waflerdämpfe 
ftreihen laſſen, um die im Rohre figen gebliebene Meifche Herauszutreiben. Es ift 
in biefiger Gegend der Fall vorgelommen, daß die Meiſche im Rohre eingelrodnet 
war, dadurch den Dämpfen der Ausgang verfchloffen wurbe, und diefe ſich denfelben 
durch Berfprengen des Rohrs verfchafften, wodurch die Umftehenden nicht unbebeu- 
tende Berlegungen davontrugen. in Lufihahn oder Luftventil, an dem Rohre an 
pafiender Stelle angebracht, verhindern natürlih, daß die Meifche in dem Rohre 
über das Niveau im Bottiche in die Höhe fleigt. 

**) Latente Wärme des Waſſerdampfs ift die gebundene, nicht durch das Ger 
fühl und Thermometer wahrnehmbare Wärme des Waflerdampfs, die frei wird, 
wenn aus dem Dampfe wieder tropfbarflüffiges Wafler entfteht. 

) Eine Réaumür'ſche Wärmeeinheit (R. W. E.), die Menge von Wärme, 
dur welche 1 Pfund Wafler um 10 R. erhigt wir. 

T) Wenn man Wafler von einer niederen Temperatur durch Wafler von einer 
höheren Temperatur auf eine mittlere Temperatur bringen will, berechnen fich die 
verfchiedenen Mengen Waſſer auf folgende Weiſe. Man fubtrahirt die gewünfchte 
(mittlere) Temperatur von ber höheren; der Neft zeigt die Menge Wafler von nie- 
berer Temperatur an, welche zu nehmen if. Man fubtrahirt ferner bie niebere 
Temperatur von der gewünfchten; der Reſt ift die Menge Wafler von höherer Tem- 
peratur, bie genommen werben muß. Im obigen Falle hat man alfo 80 — 50 = 30 
Pfund Wafler von 300 R., mit 50 — 30 = 20 Bf. Waſſer von 800 R. zu ver: 
mifhen. Da iniviefem Kalle die Menge des Waflers von 860 R. eine beftlimmte, 
nämlid 100 Pfund ift, fo hat man nun noch durch eine Proportion die Menge des 
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Erhitzen find davon nur 4,85 Pfund erforderlich, reſultiren alfo 104,85 Pfund 
MWafler von 500N. *). 

Die eingeteigte Schrotmaffe bedarf zum Erhitzen auf die Meifchtemperatur 
nicht fo viel Wärme (fiedendes Wafler oder Waflerdampf), ald das gleihe Ge» 
wicht Waſſer dazu nöthig hat, weil die fpecifilhe Wärme des Schrots nicht 
fo groß als die des Waſſers ift, nur obngefähr 0,42 von der des Waflere 
it +), aber das Verhältniß der, zur Erhebung auf die Meifhtemperatur erfor- 
derlihen Menge Waſſer und Dampf bleibt daffelbe. 1 Theil Waflerdampf leiftet 
ohngefähr foviel, als 15 Theile fiedendes Wafler leiften. Bedarf man z. B. 
für 100 Quart eingeteigte Schrotmafle, zur Erhebung auf die Meifchtemperatur, 
45 Quart fiedendes Wafler, fo hat man dazu nur den Dampf von 3 Quart 


Waſſer (13 5) nöthig. Im erfteren Kalle werden 145 Quart Meifche erhalten, 


im lebten alle 103 Quart. 

Es ift oben angegeben worden, weshalb man danach trachtet, möglichſt 
wenig Meiſche in dem Meifchbottiche zu erhalten, eine dide Meifche in dem 
Bottiche zu haben, und daß man den Zwed, bei Anwendung von Wafler zum 
Gahrbrennen, durch recht dickes Einteigen zu erreichen fuht (©. 824). Iſt ein 
mechanifches Ruͤhrwerk vorhanden, fo verbietet ſich die zu beträchtliche Vermin⸗ 
derung‘ der Menge des Einteigwaflers, und das Gahrbrennen mittelft Waſſer 
liefert dann eine zu beträchtliche Menge von Meifche, wenn man nicht durd 
höhere Zemperatur des inteigwaflerd auf Berminderung der Menge des 
Meiſchwaſſers hinwirkt (a. a. O.). 

Die Benutzung von Waſſerdampf zum Meiſchen überhebt des anſtrengen⸗ 
den und nicht zweckmäßigen dicken Einteigens und der Anwendung von ſehr 
warmen Waſſer zum Einteigen, erlaubt nicht allein dünneres und kälteres Ein- 
teigen, fondern fordert fogar Dünneres Einteigen, da die eingeteigte Maſſe jeden- 
falls hinreichend flüffig fein muß, menn eine leichte, gleichförmige Erhitzung 
derfelben dur den Dampf möglich fein fol. Bei dem Meifchen mittelft Rühr⸗ 
werk ift die Anwendung von Wafjerdampf zum Gahrbrennen faft unentbehrlich 
zu nennen. 


Waſſers von 800 R. zu berechnen. Man Hai anzufegen: 30 : 20 = 100 : x; 
x = 66% Pfund. 

*) Es ift hierbei zu beachten, bag 1 Pfund Wafferdampf von 800R. außer 
430 W. &. latenter Wärme noch 80 W. ©. freier Wärme enthält. Von den lep- 
ten fommen, bei der Verdichtung des Dampfes zu Wafler von 500 R. 30 W. @, 
(80 — 50) ebenfalls zur Benutzung; das heißt fie dienen ebenfalls zum Grhigen 
des Waflers von 300 R. Die Geſammtmenge der in unferm Falle zum Erwärmen 
dienenden W. C. beträgt alfo in 1 Pfd. Waſſerdampf: 430-+30= 460. 1 Pfund 
Dampf kann daher =, — 28 Pfund Wafler von 300 MR. auf500R., das iſt um 
200 R. erhigen, und 100 Pfund Wafler von 300 bevürfen alfo 4,35 Pfund Wafler- 
dampf (23 : 1 = 100 : 4,85). 

T) 428.6. erhiken 100 Pfund Schrot eben fo flarf, wie 100 W. E. 100 Pfr. 
Waſſer erhiken. 
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Der zum Gahrbrennen erforderlihe Dampf wird von dem vorhandenen 
Dampftefiel geltefert, ohne daß es nöthig ift, die übrigen Functionen des Keſ⸗ 
ſels, 3. B. die Deftillation zu unterbrechen. Wo man mit Wafler gahrbrennt, 
dient die Deftillirblafe gewöhnlich zum Erhitzen des Meifchwaflere. Man er- 
fpart dadurh allerdings eine Pfanne zum Erhiken des Waflerd, aber man 
verliert an Zeit für die Deftillation. 

Bei der Benubung des Dampfed zum Gahrbrennen wird auch das Ein- 
teigwafler am zwecmäßigften in dem Bormeifchbottiche. dur Dampf auf die 
erforderlihe Temperatur gebracht. Steht indeß weiches Wafler, wie ed zum 
Zeigen genommen werden muß, nicht zu Gebote, fo ift es rathſamer, das zum 
Einteigen beflimmte Waſſer in einem hölzernen Kochfafle durch Dampf zum, 
Sieden zu erhiken, um es weicher zu machen, und es dann, nach hinreichendem 
Abkühlen zu verwenden. 

Bei dem Borhandenfein eines Dampfkeſſels, dennoch mit Waſſer gahrzu- 
brennen, dürfte nur da vorkommen, wo ein Borurtheil gegen das Gahrbrennen 
mit Dampf herriht. Man wird aud da aber den Dampf mit Vortheil zum 
Erhitzen des Einteigwaflers und Meifhwaflers gebrauden. 


Es ift nun noch des Meifchens in einer Periode zu erwähnen, ein Verfah⸗ 
ren, dad man in manchen Gegenden, zur Zeit, wo das Meifchen mit Dampf 
noch nicht gebräuchlich war, befolgte, um Waffer zu foaren und weniger Meifche 
zu erhalten, ald bei dem Einmeifchen in zwei Perioden. 

Man bringt, nad) diefem Verfahren, die ganze Menge des zum Meifchen 
beitimmten Waſſers in den Bormeifhbottich und fchüttet nad und nah das Malz. 
und Getreidefchrot ein, unter fortwährendem Umrühren und anhaltendem Durch⸗ 
arbeiten, fo daß eine gleihförmige Meilche entfteht. Wie leicht einzufehen, muß 
hier die Temperatur des angewandten Waffers jo hoch fein, daß nad dem Ein, 
fhütten des Schrots die Meifche die gewünfchte Meifchtemperatur, Zucerbil- 
dungstemperatur hat. Die Temperatur des Waflerd ift nach der Temperatur 
der Luft und des Schrots, nach der Menge des Iebteren, nad der Höhe der 
Zuderbildungstemperatur, verfchieden zu nehmen, fie ſchwankt im Allgemeinen 
zwifchen 58 bis 650. 

Wäre nad) beendetem Einfhütten des Schrots die Temperatur der Meifche 
unter der gewünfchten Temperatur, fo müßte man durch Zugießen von kochendem 
Waſſer nachhelfen. 

Das Verfahren ſteht ohne Frage dem Deifchen in zwei Perioden nad). 
Es findet bei demſelben das offenbar fehr wünſchenswerthe Erweichen des 
Schrots vor dem Einteigen nicht flatt und dieranfangs in das heiße Waſſer 
eingefhütteten Portionen Schrot erhalten eine höhere Temperatur, als gut ift. 
Außerdem ift e3 bei dem Bermifchen des Schrots mit einer größeren Menge Waſ—⸗ 
fer weit fchwieriger eine klumpenfreie Meifche zu erzielen, als bei dem Vermi⸗ 
fhen des Schrots mit einer geringeren Menge von Wafler, wie fie zum Ein, 
teigen genommen wird. 
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Ueberblickt man das in dem Vorftehenden Erörterte, fo ergiebt ſich als das 
rationellfte Meifchverfahren das folgende Man teigt das Echrot mit Wafler 
ein. Die Menge des Einteigwaflerd wird größer genommen, die Temperatur 
defielben niedriger, wenn das Gahrbrennen mittelft Dampf geſchieht. Die eins 
geteigte Maffe fol eine Temperatur von höchſtens 350R. erhalten. Sie bleibt 
fo lange ftehen ale es ohne Gefahr einer nachtheiligen chemifchen Beränderung 
geihehen kann — alfo längere Zeit bei niederer Temperatur der Maſſe und 
der Luft —, damit Erweichung des Schrots ftattfinde und fie wird wiederholt, 
anhaltend und tüchtig dDurchgearbeitet, um die Stärfemehllörnchen möglichſt bloß 
zu legen. 

Durch fiedendes Wafler oder eingeleiteten Wafferdampf wird dann die ein- 
geteigte Mafle, unter tüchtigem Durcharbeiten und fehr allmählig, auf die Tems 
peratur gebracht, bei welcher die oben angegebenen Erfcheinungen das Einges 
tretenfein des Zucderbildungsprocefjes erkennen laffen, das ift in der Regel auf 
die Temperatur von 50 bis 530R. Der Bormeifchbottih wird dann bededt, 
damit fih die Meifchtemperatur Tange genug erhalte. Die Meifche bleibt bie 
2 Stunden ftehen, während welcher Zeit fie einmal umgerührt wird, unter Ber: 
meidung zu beträchtlicher Abkühlung. 

Die Meinung, daß das Getreidefhrot beim Einteigen durch eine höhere 
Temperatur, wie fie gleichzeitig vorhandenes Malz anzuwenden verbiete, beſſer 
für die Zuderbildung vorbereitet, beſſer aufgefchloffen werde, hat zu dem Ver⸗ 
fahren Anlaß gegeben, das Getreidefchrot erſt für fih, bei einer Zemperatur 
von 54 bie 600 R. einzuteigen, fpäter dann das Malz troden oder in Waſſer 
erweicht zuzufeßen und auf diefe Weiſe die Zuderbildungstemperatur zu errei= 
hen. Nah Hamilton *) fol died Verfahren vorzüglih in Oftpreußen im 
Gebrauche fein und gute Nefultate geben. Man brüht dafelbft das Getreide: 
fhrot indeß nur bei 540 R. und bringt die Maſſe fpäter dur dad Malz auf 
520N. | 

Für den, bekanntlich fehr harten, ſchwer zu erweichenden Mais, wird dies 
Berfahren, in einigen Gegenden, für durhaus nothwendig gehalten. Dan 
giebt Waffer von 50 bis 550N. in den Vormeiſchbottich, ſchüttet das feine, 
gebeutelte Maisſchrot ein, arbeitet durch und erhöht nach einiger Zeit die 
Temperatur der Mafle, dur Dampf, auf 65 bis 700 R. namlid) auf die Tem- 
peratur, wo fich die volllommere Erweichung des Schrots zwifchen den Fingern zu 
erfennen giebt. Dann, nach erforderlicher Abkühlung durch Umrühren oder Tünft- 
liche Kühlvorrihtungen, ſetzt man das Malz zu, wodurd die Meifche die Buder- 
bildungstemperatur erhält. Auch für Reis habe ich dies Verfahren in Frankreich 


*) Hamilton if ein Techniker, der fih das Studium der Brennereien zur 
ausſchließlichen Lebensaufgabe gemacht hat. Seine Erfahrung iſt deshalb bie aus- 
gebehntefte und die verſchiedenen Schriften, welche von ihm herausgegeben find 
— fie werben meiftens für einen höheren, als ven üblichen Preis verfauft —, ent- 
halten des Schäkbaren außerordentlich viel. (Bamilton’s Brennerei-Erfahrungen, 
H. Duinteffenz der Branntweinbrennerei; H. Braktifche Erfahrungen, Mais zu 
verarbeiten, H. Offene Briefe u. f. w.) 
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anwenden fehen. So viel vorläufig, das Ausführliere über die Verarbeitung 
von Mais und Reis bleibt befonderen Kapiteln vorbehalten. 


In Belgien und Frankreich benupt man fehr allgemein einen Meifhappa- 
tat (macerateur), der fi in mander Hinficht vor unferem Meiſchbottiche fehr 
vortheilhaft auszeichnet und der ſicher auch bei ung Cingang finden wird. Er 
rührt von Lacambre, dem ausgezeichneten belgifchen Techniker her. Es if 
ein liegender, oben abgef&pnittener an beiden Enden durch vertifale Seitenwände 
geſchloſſener Eylinder, von Eiſenblech, in deffen Inneren ſich ein Rührwerk bes 
findet und defien unterer Theil mit einem Mantel, ebenfalls von Eifen, umge 
ben if. Big. 79 zeigt einen Querdurchſchnitt des Apparats, der Form und 
Einrihtung deutlich macht. 

A dad Innere des Colin» 
Big. 79, ders, 

B der Raum zwiſchen Eylin- 

der und Mantel, 

e Deffnung mit weitem Habs 

ne zum Ablaſſen der Mei 

ſche aus dem Cylinder, 

Deffnung mit Hahn im 

Mantel, zum Ablaffen des 

Waſſers und Dampfes aus 

dem Raume B, 

e Achſe des Rührwerks, wels 
che durch Stopfbüchfen der 
vertitalen Seitenwände 
hindurchgeht und an der 
einen Seite ſich verlängert, 
um hier eine Riemenfcheibe 

oder ein Zahnrad zu tragen, durch welche die Achſe die Bewegung erhält. 

Sie dreht ſich 26 bis 28 mal in der Minute, 

1, 2, 3, in einer Spirale auf der Achſe figende Arme, durch welche Meine Ei⸗ 
ſenſtaͤbchen geſchlagen find, fo daß jeder der Arme eine Art Rechen darftellt. 
Außerdem find im Mantel nody zwei, mit Hahnröhren verfepene Deffnun⸗ 

gen vorhanden, eine untere f zum Einlaffen von faltem Waſſer, eine obere, in 

der Abbildung nicht fihtbare, zum Abfließen des ermärmten Waffere. Die Länge 
der Apparate, welche ich gefehen, war etwa 6 Fuß. 

Der Gebrauch des Apparats ift leicht verſtändlich. Man bringt in dens 
felben das mehr oder weniger warme Einteigwaffer, ſeht das Rührwerk in Thä- 
tigkeit, und läßt nun aus einem verfdiebbaren Rumpfe, das Schrotgemenge in 
einem dünnen Streifen einfallen. In 10 Minuten etwa ift die Bermifhung 
mit dem Wafler beendet. 

Sofort dann oder nach einiger Zeit wird nunmehr Dampf in den Raum 
zwiſchen Cylinder und Mantel geleitet und auf diefe Weiſe allmäplig und wäh ⸗ 


\ 
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rend das Rüͤhrwerk ſtets arbeitet, die eingeteigte Maſſe auf die Meiſchtempera⸗ 
tur erhoben. 

Die Meiſche bleibt hierauf 1/, bis 8/, Stunde in Ruhe, dann arbeitet 
man fie wieder mit dem Rührwerke durdy, und dies wiederholt man einigemal. 
2 acambre meint, daß der Proceß der Zuderbildung bis 4 Stunden dauern 
könne, man begnügt ſich indeß meift mit 2 bie 21/, Stunden. Selbftverftänd- 
Iih Tann von Zeit zu Zeit, während des Rührens, die Meifche durch Dampf 
wieder etwas erwärmt werden, wenn dies erforderlich fein follte. 

Nah beendeter Zuderbildung findet nun in dem Apparate die Abkühlung 
der Meifche flatt, indem man kaltes Wafler in den Raum zwifchen Mantel und 
Cylinder, durch die oben erwähnte untere Deffnung einfließen, das erwärmte 
Waſſer dur die obere Deffnung abfließen laßt. Hierbei ift natürlich das Rühr⸗ 
wert fortwährend thätig. Iſt hinreichende Abkühlung erfolgt, fo läßt man die 
Meifhe ab und fpühlt den Apparat mit dem Berdünnungswafler nach. 

Die Möglichkeit, die Meifche in dem Apparate auf bequeme Weife erwär- 
men und auf einer beflimmten Temperatur erhalten zu können, dann aber auch 
raſch und bequem wieder abkühlen zu können, ftellt den Apparat weit über une 
fern Meifhapparat. Namentlich ift der Apparat, wie man fieht, für die Berars 
beitung von Mais und Neid, nach dem oben mitgetheilten Verfahren, äußerft 
empfehlenswerth. 

Bon der Anfiht ausgehend, daß bei der Gährung die Menge des entftes 
henden Altohols, die Vergährung, in einem beftimmten Verhältniffe ftehe zu 
der Menge der entflehenden Hefe (Seite 43), hat Balling Zufäße bei dem 
Meifchen verfucht, welche die Menge der hefengebenden Beftandtheile der Mei- 
fche vermehren und deshalb eine vollftändigere Bergährung veranlaffen follen. 
Der befte Erfolg wurde von einem Zufaß von Hefe felbft beobachtet. Man 
mengt dem Einteigwafler, vor dem Einfchütten des Schrots, 1/,, vom Gewichte 
des letzten, Hefe bei (Bierhefe, beſſer Preßhefe oder künſtliche Hefenmittel) und 
operitt dann weiter wie gewöhnlih. Balling nimmt an, daß die Hefe in der 
Würze der Meifche fi löſe und fo die Möglichkeit der Entftehung neuer Hefe 
bei der Gährung, und damit flärfere Vergährung bedinge. Bon Schubert ift 
die Anwendung von Hefe beim Meifchen kürzlich ald ein neuefted Meiſchverfah⸗ 
ten empfohlen worden, das um 1/, größere Ausbeute an Alkohol liefere, als das 
übliche”). Ich werde fpäter auf dafjelbe zurückkommen. 

Auch ein Zufag von Phosphorfäure **), fo wie von abgerahmter Milch, 


*), Schubert, Eduard, Der rationelle Brennereibetrieb, nebft Darftellung 
eines neuen auf rationellen Orundfägen berubenven Einmeifäverfahrens, wonad 
in jedem Brennereiverhältnifie ein minveftens um Y, höherer Spiritusertrag, als 
bei allen bisher befannten Ginmeifchmethoden, erzielt wird. Mit gründlichen An⸗ 
weifungen zur Bereitung der Preßhefe, der bewährten Kunfthefen, des Filz- und 
Schaufelmalzes sc. verfehen. Braunſchw. b. Fr. Vieweg u. Sohn. 8. 25 Ser. 

=) Zur Bereitung der Phosphorfäure für dieſen Zweck übergießt man in einem 
Steintopfe oder in einem reinen hölzernen Gefäße 8 Theile weißgebrannte Kno⸗ 
hen mit 7 Theilen Schwefelfäure, vie vorher mit dem Dreifachen Wafler‘ verdünnt 
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bat fſich Balling nüßzlich erwieſen; die letztere, wie er meint, indem ſie die 
Bildung von Milhfäure fördert. Bei Anwendung von Mil wurde zwar feine 
ftärkere Vergährung wahrgenommen, aber die Meiſche erfchien flüffiger. Es ift 
bekannt, daß Säuren auflöfend auf PBroteinftoffe wirken, alfo das Eingehen von 
Proteinftoffen in die Meifche veranlafien. Erhöht nun Phosphorfäure die Ver 
gährung, die Mild aber nit, obngeachtet fie Mildfäure bildet, jo muß man 
annehmen, DaB nur die Phosphorfäure, nicht aber die Milchſäure die zur Hefen- 
bildung nothwendigen Stoffe in Löfung bringt. Und doch zeigt die Erfahrung, 
daß eine durch längeres Stehen von Milchſäure fauer gewordene Meifche beffer 
vergährt. 

Da auf der einen Seite Bährung ohne Bildung neuer Hefe fattfinden 
fann (Seite 34), auf der anderen Seite die Menge der bei der Gährung ent- 
ftehenden Hefe größer oder kleiner fein kann, ohne entfprechende Bermehrung 
oder Verminderung des Alkohols, fo fheint die Wirkung der beim Meifchen zus 
gejeßten Hefe oder PBhosphorfäure die zu fein, daß fie rafcher eine vollftändige 
Gährung herbeiführen, die Gährung befchleunigen. 

Wie nun auch gemeilcht fein möge, der Meifchproceß iſt gut ausgeführt, 
wenn die Meifche nicht weißlich trübe, fondern bräunlich Elar fi zeigt, keinen 
jaden mehligen, fondern einen füßen Geſchmack befigt, nicht Heifterartig fade, 
jondern ſüßlich, dem frifhen Brote oder frifchen Roggenmehle, oder getrodne- 
tem Kleber ähnlich riet. 


c. Das Abkühlen und Zukühlen der Meifche. 


Nach beendeter Zucderbildung ift die Temperatur der Meifche im Vormeiſch⸗ 
bottiche immer noch über 409 R. Bei diefer Temperatur Tann fie natürlich 
nicht in Gährung gebracht, nicht angeftellt werden; man muß fie auf die paſ⸗ 
fende Temperatur vorher abkühlen. Die die Befchaftenheit der Meifche 
würde aber dem gehörigen und vollftändigen Verlaufe der Gährung durch: 
aus hinderlich fein; die Meifhe muß alfo ftetd verdünnt werden. 

Man fieht leicht ein, daß durch Anwendung einer beliebig großen Menge 
von kaltem Waffer zum Verdünnen, die Meifche von dem Verdünnungswafler 
bis auf die für die Gährung nothwendige, niedere Temperatur abgekühlt wers 
den Fönnte, daB man dann alfo nicht möthig hätte, die Meifche in Kühls 
fhiffen oder Kühlapparaten abzufühlen. Wie fih herausſtellen wird, kann aber 
die Menge des, die Meifche verdünnenden Zukühlwaſſers nicht, ohne anderweis 
tige bedeutende Nachtheile, beliebig groß genommen werden, deshalb ift man 
genöthigt, die Meifche vor dem Zugeben des Waſſers, vor dem Zufühlen, erft 
noch abzukũhlen. 

Es drängt fih nun zunächſt die Frage auf, welches ift die zweckmäßigſte 


wurden. Man läßt ıvie Maſſe einige Tage ſtehen, indem man öfters umrührt. 
Dann verdünnt man fie mit Wafler, damit der entflandene Gyps fich ablugere. 
Die über diefem ſich befinpliche Flüſſigkeit ift die verbünnte Phosphorfäure. 
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Verdünnung der Meifche? oder, wie man es auszudrüden pflegt, welches ift 
das zweckmäßigſte Verhältniß der trocknen Subftanz zum Wafler in der, in Gäh⸗ 
tung zu bringenden Meifche ? Ohngeachtet das trockne Schrot ohngefähr 10 Proc. 
Feuchtigkeit enthält, pflegt ed doch bei Angabe des Verhältniſſes der trocknen 
Subftanz zum Waffer, als trodne Subftanz betrachtet zu werden. 

In früherer Zeit war das Verhältniß von 1 Theil Schrot auf 8 Theile 
Waſſer das mittlere Verhältniß, jebt ift man, durch Berminderung des Waſſers, 
bis auf das Verhältniß von 1 Theil Schrot auf 5, 4, felbft 31/, Theil Waffer 
gekommen und dies Verhältniß ift, wie wir fehen werden, das vortheilhaftere. 
Es leuchtet ein, daß die jeßigen Meifchen, in Kolge der Berminderung des Waſ⸗ 
fer, weit zuckerreicher find, als die früheren. Bei einem Verhältniſſe des 
Schrots zum Wafler wie 1 : 8 refultirt eine Meifche, die ohngefähr 7,2 Proc. 
Meifhertract enthält, während das Berhältnig von 1: 4 eine Meiſche von 
13,3 Procent Ertractgehalt Liefert (fiehe unten). 

Wegen des größeren Zudergehaltd geben nun aber natürlich die jeßigen 
Meifhen, nad) beendeter .Gährung, aus gleichem Gewichte oder Bolumen, eine 
größere Menge Alkohol als die früheren, verdünnteren Meifchen, und daraus 
erwächſt dem Branntweinbrenner zunächſt eine Erfparnig an Anlagecapital, 
Raum, Zeit und Heizmaterial. Man reicht nämlich bei dem jeßt üblichen klei⸗ 
neren Verhältniffe des Waſſers zum Schrote, für daſſelbe Quantum Schrot, 
gegen früher, mit kleineren Gährbottichen und Kleineren Deitillirapparaten aus, 
bat weniger Meifche zu deftilliren, und man erhält ein alkoholreicheres Deftil- 
lat, weil eben die weingahre Meifche ſchon alkoholreicher ift. 

Noch Anderes fpricht aber zu Gunften des jebigen Verhältniffes des Waf- 
ferd zum Schrote, fpriht zu Gunſten der concentrirteren Meifchen. Weniger, 
verdünnte Meifchen fäuren namlich bei der Gährung nicht fo Leicht, als ver- 
dünntere, und in Ländern, wo man die Branntweinfteuer nach der Größe der 
Gährungsbottiche zu zahlen hat, wie in den meiften Ländern des BZollvereing, 
wird durch Beſchraͤnkung der Menge des Waflers in den Gährbottihen, an 
Steuer erfpart. Die Steuerbehörde fragt hier nicht danach, ob in denfelben 
Gahrbottich 600 oder 900 Pfund Schrot gebracht werden, und man hat des⸗ 
halb in dem leteren Falle für den Branntwein oder Spiritus aus I00 Pfund 
Schrot nicht mehr Steuer zu zahlen, wie im erfteren Falle für den Branntwein 
oder Spiritus aus 600 Pfd. Schrot. 

Man würde irren, wenn man meinte, der Grad der Verdünnung der Mei⸗ 
fhe fei ohne Einfluß auf den Ertrag an Alkohol. Die Erfahrung lehrt, daß 
etwas verdünntere Meifchen beffer vergähren, als fehr dicke, alfo aus demfelben 
Quantum Schrot mehr Alkohol liefern. Man hat daher abzumwägen, ob ber 
Minderertrag fehr dicker Meifchen, mehr ald aufgehoben wird, durch die Erſpa⸗ 
rung an Steuer und durch die anderen Bortheile des Dickmeiſchens, wobei auch 
in Anſchlag zu bringen ift, daß das, in der gegohrenen Meifche unzerſetzt ge⸗ 
bliebene Ertract, bei dem VBerfüttern des Rückſtandes von der Deftillation, der 
Schlempe, dem Vieh zu Gute fommt. 

Wie beträchtlich die Erzeuaungstoften des Products durch die Steuer er 
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höht werden, wie hoch man die Erfparniß an Steuer, durch Erzielung möglihft 
dicker, zucterreiher, nah der Gährung alfo möglichſt alkoholreicher Meifchen 
anfchlägt, dafür Liefert den beften Beweis, die Art und Weife, wie man jept 
den Ertrag an Brauntwein und Spiritus angiebt. In früherer Zeit fagte 
man : ich ziehe vom Scheffel oder von 100 Pfund Getreide fo und fo viel 
Quart Branntwein, oder fo und fo viel Quartprocente Allohol (Seite 303); 
jest fagt man: ich ziehe von 1 Quart Meifhraum, Gährraum, fo und fo 
viel Procente Alkohol, wobei alfo auf das Quantum des in den Gährraum 
gebrachten Materials gar Feine Rückſicht genommen wird. 

Das, den Gährraum befteuernde Steuergefeß gab die erfte Beranlafjung 
zur möglichften Verminderung des Waflers in der gährenden Meifche, zum for 
genannten Dicdmeifchen; die Einführung der DampfDeftillirapparate, welche 
die Deftillation dicker Meifchen ‚erlauben, war davon die Folge und trug zur 
Berbreitung des Dickmeiſchens fehr bei, und die jeßt fat allgemeine Benutzung 
fräftiger künſtlicher Hefen, durch welche felbit aus Dickmeiſchen ein bedeutender 
Ertrag an Alkohol refultirt, haben das dicke Meifchen bei und fo gut wie all» 
gemein gemacht. 

Die früher übliche, ſtarke Verdünnung der Meifche wurde durch den Ums 
ftand veranlaßt, daß man durch das Berdünnungswafler ſtets zugleich auch die 
erforderliche Abkühlung herbeiführte (S. 333). Man hatte in den Brennereien 
feinen befondern Bormeifhbottih, das Einmeifchen wurde in dem Gährbottiche 
bewerkitelligt, in den man, nach beendetem Meifchen, das kalte Waſſer zufließen 
ließ. 

Jetzt reiht das Derdünnungswafler (Zukühlwaſſer) zur nöthigen Abküh⸗ 
lung nit aus, auch wenn man im Bormeifchbottiche noch fo dick meischte, es 
muß alfo, wie oben erwähnt, tem Zukühlen, das Abkühlen der Meifche voran- 
gehen. 

Am üblichiten wird dad Abkühlen auf Kühlſchiffen ausgeführt, ähnlich 
denen, wie fie in den Brauereien im Gebraud find. Man findet diefelben indeß 
jest häufiger von Steinen gemauert, ald von Holz, den Boden mit Steinplat- 
ten belegt, die Fugen mit einem Delkitte oder Asphaltkitte verftrihen. Kalk⸗ 
flein tft, der Säure der Meifche wegen, nicht anwendbar, aud Eifen deshalb 
nit. Am vorzüglichften find möglichft wenig poröfe, nicht einfaugende Steine. 
Um die Porofität vollftändig zu befeitigen, tränft man wohl die Steine mit 
einer Löfung von Asphalt und Schellack in Leinölfirniß und Terpentinöl, die 
man, nad vollſtändigem Austrocknen der Steine, heiß aufftreicht, oder giebt 
man wohl dem ganzen, roh gemauerten Kühlſchiffe einen Ueberzug von Asphalts 
maffe, die natürlich aber fehr ftrengflüffig fein muß. 

Zur Förderung der Meiſche aus dem Dormeifhbottihe auf die Kühle, dient 
eine weite Pumpe, welche mit dem Bottiche durch ein Rohr in Verbindung ſteht 
(Bumpe für die füge Meiſche). Meifchbottih und damit zugleih die Pumpe 
werden dann nachgefpühlt. 

Die Abkühlung der Meifhe auf dem Kühlichiffe erfolgt auch hier, wie bei 
der Dierwürze, vorzugsweife durch Berdunftung (Seite 162) und Alles, was 
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die Berdunftung befördert, befördert deshalb auch die Abkühlung. Wegen der 
dieflüffigen Befchaffenheit der Meijche findet feine Strömung in derfelben ftatt, 
es erzeugt fich vielmehr bald eine zähe Haut an der Oberfläche, welche die Ber: 
dunftung hindert. Die Meifche wird deshalb unaudgefeht mit langgeftielten 
Meifchtrüden durchgerührt. 

Wenn man berüdfihtigt, daß die füße Branntweinmeifche eine ungekochte 
Meiſche aus rohem Getreide und Luftmalz oder Grünmalz ift, und keinen Zus 
fat von Hopfen erhalten hat, in ihr aljo alle confervirenden Stoffe fehlen, fo 
erfennt man, daß diefelbe bei längerem Stehen auf der Kühle noch weit mehr 
zur nachtheiligen Veränderung, Säuerung, geneigt fein muß, als die Bierwürze 
(Seite 165). Daher das fehr zu billigende Trachten nad möglichft rafher Ab» 
fühlung. 

Die meiften der Mittel und Vorrichtungen, welche zum rafcheren Kühlen 
der Bierwürze in Anwendung fommen (Seite 166), find auch für die Brannts 
weinmeifche anwendbar, wenigftens unter leicht erfihtlihen Modificationen. 
Bentilatoren, deren Luftſtrome die Meifche auf dem Kühlichiffe entgegengekrückt 
wird, findet man häufig und find zweckmäßig; auch andere Flügelvorrichtungen, 
für welche das Seite 167 Gefagte gilt, fommen vor. 

Man läßt auch wohl die Meiſche durch einen bedeckten langen Canal flies 
Ben, durch welchen ein Bentilator, der Meifche entgegen, kalte Zuft treibt. 

In Bremen habe ich auf einem Küplichiffe ein Rührwerk in Thätigkeit 
gefehen, das die Meifche zugleich abkühlte. Bon einem, in der Mitte des Kühl⸗ 
ſchiffes befindlichen kupfernen, ringförmigen Behälter gingen zwei weite kupferne 
Röhren horizontal aus, bogen fih um und gingen wieder zurüd. Died ganze 
Syftem war drehbar, die in der Meifche liegenden Röhren rührten die Meilche 
und fühlten diefelbe, da kaltes Wafler in den Behälter und deshalb auch durch 
die Röhren floß. Das fo benupte Waſſer ergoß fi aus den Röhren in einen 
anderen feftitehenden Ring, aus dem es weggeleitet wurde. Die Höhe des Wale 
ferbehälterd war groß genug, um den erforderlichen Waflerdrucd geben zu können. 

Der Apparat erfüllte feinen Zwed gar wenig gut und bedurfte einer au- 
Berordentlih großen Menge von Waſſer. Wie konnte es auch anders fein! 
Wollte man das Wafler nur in folder Menge in die Röhren fließen laſſen, daß 
e3 mit der Temperatur der Meifche, alfo wirklich ausgenutzt, abflöſſe, fo würden 
die zurücführenden Röhren, da fie, wie die vom Wafjerbehälter abgehenden 
Möhren, ebenfalls in der Meifche liegen, die Meifche wieder erwärmen. Das 
Waſſer muß alfo fo rafch die Röhren durdlaufen, daß eine irgend erhebliche 
Erwärmung deſſelben nicht ftattfinden kann. Die zurüdführenden Röhren müßs 
ten über die Meifche zu liegen kommen, was feine Schwierigkeit macht, da 
durch Erhöhung des drehbaren Waflerbehälters der Drud beliebig vergrößert, 
alfo das abfliegende Waſſer zum Steigen gebracht werden kann. 

Ein dem Liebig’fhen Kühlapparate analog conftruirter Kühlapparat 
dürfte der zwecmäßigfte Apparat auch zum Kühlen der Meifche mit Waffer fein. 
Das kalte Kühlwafler und die Meifhe müflen in entgegengefeßter Richtung 
fließen. Die Anwendung des, nah Diefem Principe conftruirten Yig. 69 
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©. 170 abgebildeten Apparate, ſetzt eine gewifle Dünnflüffigkeit der Meiſche 
voraus, wenn fie freiwillig durch denfelben fliegen fol; dickflüſſigere Meifchen 
müßten mit befonderen Krücken dem Waſſerſtrome entgegen gefchoben oder vors 
ber verdünnt werden. 

Wo und warn Eis zu Gebote fteht, ift dies natürlich ein ausgezeichnetes 
Kühlmittel. 

Bis wie weit muß nun die Meifche gekühlt werden? Die Antwort auf 
diefe Brage ift Leicht: fo weit, daB fie nah dem Zugeben des Verdünnungs⸗ 
waſſers, des Zukühlwaſſers, die zum Anftellen erforderliche Temperatur befikt. 
Diefe Temperatur ift aber keine conftante, fie ift verfchieden, richtet ſich vorzüg- 
ih nad der Temperatur des Gährlocale, nach der Größe und Höhe der Gähr⸗ 
bottiche, nach der Befchaffenheit des Gährungsmitteld und nad der Zeit, binnen 
welcher die Gährung beendet fein foll oder muß. 

Ze höher die Temperatur des Gährlocals ift, bei deſto niedrigerer Tempes 
tatur muß angeftellt werden. 

Je größer die Gährbottiche find, und je weniger flach, defto geringere Abs 
kühlung dur Ableitung findet ftatt, defto mehr erhöht fi die Temperatur bei 
der Gährung, defto niedriger muß die Temperatur beim Anftellen fein. 

Se längere Zeit die Gährung dauern foll oder kann, eine deſto niedrigere 
Zemperatur muß die Meifche beim Anftellen haben. 

Auf die Dauer der Gährung wirken in mehreren Ländern die Steuerver- 
hältniffe ein. In den meiften Ländern des Bollvereind z. B. erlaubt die Steuer. 
behörde nicht, die GAhrungszeit beliebig auszudehnen; fie läßt nur die Wahl, 
jwifhen fogenannter dreitägiger und viertägiger Gährung, oder, wie man ge« 
wöhnlich fagt, zwifchen dreitägiger und viertägiger Meiſche. Bei der dreitägigen 
Gährung beginnt die Deftillation der Meifhe am Morgen des dritten Tages 
nah dem Anftellen, fie dauert alfo ungefähr 36 bis 48 Stunden (daher rich⸗ 
tiger zweitägige Gäßrung), bei der viertägigen Gährung beginnt die Deftillas 
tion am Morgen des vierten Tages, ihre Dauer ift etwa 60 bis 70 Stunden 
(daher richtiger dreitägige Gährung). In Belgien muß die Gährung ſchon 
innerhalb 24 Stunden beendet fein, weil dort die Steuer per Bottih und 24 
Stunden entrichtet wird. 

Man kann annehmen, daß bei fogenannter dreitägiger Gährung, in der 
fülteren Jahreszeit mit 189 his 200 R. in der wärmeren mit 16 bie 180. 
angeftellt werden muß; bei fogenannter viertägiger Gährung, in der fälteren 
Jahreszeit mit 169 bis 180 R., in der wärmeren mit 140 6i8 160 R. Für Tem⸗ 
peraturen des Gaͤhrungsraums von 109 bis 140 R. beträgt bei viertägiger 
Meifche die Anftellungstemperatur meiftens 169 bis 170R. Gewöhnlid muß 
man erft durch die Erfahrung die für Die obwaltenden Umftände paflende Tem⸗ 
peratur finden. 

Man erkennt nun leicht, daß die Temperatur, auf welche die Meifche vor 
dem Zufühlen mit Waſſer abzutühlen ift, damit fie durch das Zukühlwaſſer auf 
die zum Anftellen erforderliche Temperatur fomme, von drei Umfländen ab- 
hängt, nämlich: 

I. a 22 
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1. von der Menge des zugufeßenden Waflers, des Zukühlwaſſers; 

2. von der Temperatur dieſes Waflers; 

3. von der Temperatur, welche die Meifche beim Anftellen haben fol. 

Je mehr Zufühlwafler angewandt werden darf, je weniger dic die Meifche 
in den Gährbottichen fein ſoll, defto weniger braucht vorher die Meifche gekühlt 
zu werden. 

Se Falter das Zufühlwafler ift, defto mehr wirkt es abkühlend, defto weni- 
ger braucht vorher die Meifche gefühlt zu fein. 

Je höher die Temperatur bei dem Anftellen fein foll, defto weniger hat 
man wiederum nöthig, die Meifche vorher zu kühlen. 

Sehr ftark wird man alfo die Meifche vor dem Zukühlen abkühlen müffen, 
wenn man nur wenig Zufühlwafler zufeßen darf, wenn das Waſſer nicht kalt 
ift, und wenn die Temperatur beim Anftellen ſehr niedrig fein fol. Nicht fehr 
ſtark wird man die Meifche abzufühlen haben, wenn man viel Wafler zufegen 
darf, wenn das Waſſer fehr kalt ift, und wenn die Temperatur beim Anftellen 
nicht fehr niedrig zu fein braudt. 

Bon dem Grade der Verdünnung der Meifche, dem Verhältniffe der trocke⸗ 
nen Subftanz zum Wafler, wodurch die Menge des Zukühlwaſſers vorzüglich 
mit bedingt wird, ift oben ausführlich die Rede geweſen. Ebenfo ift ſchon 
hervorgehoben worden, daß man von der Gefammtmenge des Waſſers möglichft 
wenig zum Meifchen im Dormeifchbottih zu verwenden trachtet, um möglichft 
viel des Waſſers ald Zukühlwaſſer zufeßen zu können. Man meiſcht möglichſt 
die im Vormeifhbottihe (Seite 324 und 328). 

In der wärmeren Jahreszeit, wo die Temperatur des Zukühlwaſſers in der 
Negel höher ift, und wo.die Temperatur bein Anftellen doch niedriger fein muß, 
als in der fälteren Jahreszeit, wendet man meiftend etwas mehr Zukühlwaſſer 
an, bringt man in den Gährraum etwas weniger Schrot, eine verdünntere Mei- 
fche, ala in der fälteren Jahreszeit, im Fall fi die, durd Anwendung einer 
geringeren Menge von Zukühlwaſſer bedingte, ftärfere Abkühlung der Meifche 
nicht leicht erreichen Tapt. Sehr Taltes Zukühlwaſſer und Borrichtungen zum 
betraͤchtlichen und rafchen Abkühlen der Meifche, machen es ftet? möglich, mehr 
Schrot in die Gährbottiche zu bringen, concentrirtere Meifchen zu verarbeiten. 

Das Zukühlwaſſer hat, wenn es Brunnenwaffer ift, bei und eine Tempe⸗ 
ratur don 80 His 100R.; Flußwaſſer ift bedeutend größerem Temperaturwechfel 
unterworfen, im Allgemeinen von 19 bis 200 R. Wenn in der warmen Jah⸗ 
redzeit das Flußwaſſer eine Hohe Temperatur hat, ift es immer vortheilhafter, 
das Fältere Brunnenwafler zum Zukühlen anzuwenden, - zumal Härte des Waf- 
ferd hier nicht nachtheilig influirt, wie es bei dem Meifchen der Fall. Im 
Winter aber, wenn das Flußwaſſer Falter ift ald das Brunnenwaffer, verdient 
erftered den Vorzug, natürlich wenn e3 erforderlich rein. 

Es find Tabellen entworfen worden, welche angeben, bis zu weldher Tem⸗ 
peratur die Meifche auf der Kühle, oder auf andere Weife, abgekühlt werden 
muß, damit durch Zugeben des Zufühlwaflerd von verfchiedener Temperatur, die 
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zum Anftellen nothwendige Temperatur eniftcht. Diefe Tabellen müffen natürs 
lich für jedes verſchiedene Verhältniß der trodenen Subftanz zum Waffer und 
für jede verfchiedene Temperatur, welche die Meifche beim Anftellen haben fol, 
verjhieden fein. Ein einziger Verſuch belehrt den Branntweinbrenner über 
diefen Gegenftand, um aber doch einen Anhaltspunkt zu geben, theile ich die 
folgende Tabelle von Lüdersdorf mit. 

Nah Rüdersdorf muß, bei einem ohngefähren Verhältniffe des Schrots 
zum Wafler wie 1: 41/, und wenn die Temperatur beim Anflellen 180 R. 
jein fol, die Meifche bei folgenden Temperaturen des Zukühlwaſſers: 


4 321 1098 765 AB 2 1X. 
abgekühlt werden auf: 
203/, 211/, 22 223/, 231/, 24 248/, 251/, 26 263/, 271,5, 28 28°), 291/,0R, 


Sobald alfo nun die Meifche vor dem Zufühlen die erforderliche Tempe- 
ratur erreicht hat, wird diefelbe mit einem Theile des Zukühlwaſſers verdünnt 
und in die Gährungsbottiche fließen gelaffen; mit dem noch übrigen Zufühls 
wafler fpühlt man das Kühlſchiff oder die Kühlvorrichtung nah und bringt 
dies Spühlwafjer ebenfall® in den Gährbottih. Wie fpäter erwähnt werden 
wird, giebt man oft der Meifche bei dem Zukühlen auch gleich die Hefe zu. 

Es ift wohl überflüffig, zu bemerken, dag das Zufühlwafler nicht gemefien 
wird, fondern daß man von demfelben fo lange der Meifche zufliegen laßt, bie 
der Gährbottich bis zur richtigen Höhe mit Meifche gefült if. Nach der 
Größe des Gährbottihd, unter Abzug des Raums, welcher wegen 
de8 Steigens der Meifche, während der®ährung, leer bleiben muß, 
des Steigraums, wird die erforderlihe Menge Schrot für das ger 
wünfchte Berhältniß der trodenen Subftanz zum Waffer berechnet. 
Die nachftehende Meine Tabelle macht die Berechnung fehr leicht. 

Da 100 Pfund Schrot in der Meifche den Raum von 75 Pfund oder 
32,6 Quart Baffer einnehmen *), fo geben 100 Pfund Schrot bei einem 
Berhältnifje des Schrots zum Wafler wie: 

1:8 1:7 1:6 1:5 1:4 1:9 
Preuß. Quart Meifche: 380, 8337, 293,5 250, 206,5 163. 

Angenommen nun, man habe Gährbottiche von 3000 Quart Rauminhalt, 
fo bleiben in jedem derfelden, wenn man 1/ı; Steigraum läßt, 2800 Quart 
Raum für Meifche. Bei einem PVerhältniffe des Schrots zum Wafler wie 1:5 
würden in diefen Raum, nad der Tabelle, 1120 Pfd. Schrot zu bringen fein, 
denn 250 Quart Meifihe erfordern bei dem angegebenen Verhältnifie 100 Pfd. 
Schrot, 2300 Quart erfordern alfo 1120 Pfund Schrot (250 : 100 — 
2800 : x). | 

Wie viel Schrot würde man in den Raum bringen dürfen, wenn das Ver⸗ 
bältniß zum Waffer wie 1: 41/, fein follte. Aus der Tabelle erfieht man, daß 


* 1 Duart Waſſer — 2,287 Pfund; der Ginfachheit ver Rechnung wegen 
follen immer 2,3 Pfund angenommen werben. 
22° 
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bei diefem Verhältnifie, 100 Pfund Schrot 228 Quart (das Mittel der Zahlen 
250 und 206,5) Meifche geben. Man hat alfo anzufeßen: 228 : 100 — 
2800 : x und erhält x — 1228. Es können 1228 Pfund Schrot gemeifht 
werden. Will man für die Meifche 3 Theile Roggenſchrot und 1 Theil trodenes 
Serftenmalzfchrot nehmen, fo bat man natürlih 1228. ®/, — 921 Pfund 
Roggenſchrot und 1228. 7/;, = 307 Pfund Gerftenmalzfhrot anzuwenden. 
Trommes empfiehlt 100 Pf. Schrot, incl. Malz in 170 bie 172 Quart 
Bährraum zu bringen, Steigraum eingefchloffen. 

Es mag nochmals gefagt fein, daß das Verhältniß des Schrotd zum 
Waſſer fireng genommen nicht das Verhältniß der trodenen Subftanz zum Waſ⸗ 
fer ift, da das trodene Schrot ohngefähr 10 Procent Feuchtigkeit enthält. Wers 
den auf 100 Pfund Schrot 400 Pfund Wafler genommen, jo hat man eigent« 
ih auf 90 Pfund Trockenſubſtanz 410 Pfund Wafler, das ift das Verhältniß 
von 1: 41), 

Seldftverftändlih darf indeß das Grünmalz nicht, wie das trodene Malz, 
als trodene Subftanz berechnet werden. 100 Pfund Grünmalz entfpredhen 
58 Pfund trodenem Malze (S. 308), 1 Theil Grünmalz alfo 0,58 Theilen 
trofenem Male. 

Angenommen, man wolle in 2300 Quart Gährraum 1228 Pfd. trodene 
Subftanz meifhen (1: 41/5; fiehe oben) und man wolle 3 Thle. Roggen auf 
1 Theil Srünmalz nehmen, fo hat man das Verhältniß von 3 Theilen Roggen 
auf 0,58 Theile trodenes Malz. Da biernad in 3,58 Theilen der trodenen 
Subflanz 3 Theile Roggen find, fo müffen natürlich in den 1228 Pfunden der 
trodenen Subftanz 1029 Pfund Roggen fein (3,58 : 3 — 1228 : x) und es 
bleiben für trodenes Malz 199 Pfund (1228 — 1029). 199 Pfund trodenes 
Malz find aber 343 Pfund Grünmalz. Man hat alfo zu nehmen 1029 Pfund 
Roggen und den dritten Theil davon, nämlich 343 Pfund, Grünmal;. 

199 Pfund trodened Malz refultiren aus 228 Pfund Gerfte, denn 100 
Gerfte liefern 87 trodenes Malz (a. a. O.). Berwandelt man alfo 5 . 228 
— 1140 Pfund Gerfte in Grünmalz, fo reicht das erhaltene Grünmalz, in unferm 
alle, für 5 Tage aus, fo ift das erhaltene Grünmalz in 5 Theile zu theilen. 

Der Gehalt an Ertract, die Concentration der Meifche, bei dem verfchies 
denen Berhältniffe des Waſſers zum Schrote ift, nad gleih forgfältiger Aus: 
führung des Meifchprocefied, abhängig von der Art des angewandten Getreides, 
von der Befchaffenheit des Getreides und von dem Verhältniffe des Malzes zum 
rohen Getreide. 

Die mittlere Ausbeute an Ertract aus den verſchiedenen Getreidearten ift 
Seite 313 angegeben. Es liefern der Weizen 70 Proc., der Roggen 65 Pro- 
cent Ertract. Aus trodenem Gerftenmalze werden 60 Brocent Ertract erhalten. 

Eine Veränderung in dem Mengenverhältniffe zwiſchen Roggen und trods 
nem Gerftenmalz hat keine bedeutende Veränderung des Ertractgehaltd der 
Meiſche zur Folge, weil der größere Feuchtigkeitögehalt des Roggens feine grö- 
Bere Ergiebigkeit an Ertract audgleiht. Nah Balling geben 100 Pfund 
eined Gemenges aus Malz und Roggen im Mittel 63,25 Pfund Eptract. 
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Bei dem Verbältniffe des Schrots zum Waffer 
wie 1:6 1:51, 1:5 1:4, 1:4 1:31% 
iſt daher der Eptractgehalt der Meifchwürze 
9,4 10,1 110 121 13,35 15 Proc. 

Die diefe Zahlen berechnet find, brauchte wohl kaum erläutert zu werden. 
100 Pfund Schrot von 10 Procent Waffergebalt und 63,25 Procent Ertract- 
au&beute liefern mit 400 Pfund Wafler: 400 + 10 + 63,25 — 473,25 Bd. 
Ertractlöfung, das ift Meifgwürze. Darin find 63,25 Pfund Ertract enthals 
ten; in 100 Pfund alfo 13,35 Pfund. 

Man erfieht aus den Zahlen, daß felbft in fehr dicken Meifchen der Ger 
halt der Meifhwürze an aufgelöften Stoffen nicht eben fehr beträchtlich ift. 
Bei einem Derhältniffe des Schrots zum Waſſer wie 1:4 hat die Meifchwürze 
nur die Soncentration einer Würze zum bayrifchen Biere. Es fällt recht deutlich 
in die Augen, weldhen großen Einfluß die ungelöften Beftandtheile der Meifche, 
die Trebern, auf die Conſiſtenz der Meiſche ausüben, und daß fie es find, welche 
die Erzielung ertractreicher Meifhwürzen hindern. 

Die Eoncentration der Meifhwürze wird dur ein Saccharometer ermit- 
telt. Es reiht für die Prüfung mit dem Sacharometer aus, die Meifche durch 
ein Tuch zu gießen, um die gröberen, ungelöften Theile zurückzuhalten; Filtriren 
iſt nicht nöthig. Soll das fpecififhe Gewicht der Meifhwürze durch Wägung 
beftimmt werden, fo muß man dazu filtrirte Meifhwürze anwenden. 

Es iſt wohl überfluifig, zu bemerken, daß in der Prarid die Beftimmung 
der Eoncentration der Meifchwürze erft flattfindet, wenn die Meifche in dem 
Sährbottihe mit dem Ferment vermifcht worden ift, alfo unmittelbar nach dem 
Anftellen. 

Im Borhergebenden wurde öfters der Ausdrud Meifhwürze gebraudt. 
Dan Hat namlih wohl zu unterfcheiden zwifchen Meifche und Meifchwürze. 
Die Iebtere ift die, aus dem Waſſer und den auflöslihen Subflanzen entſtan⸗ 
dene Ertractlöfung (fiehe oben); die eritere ift dieſe Köfung, gemengt mit den 
unaufgelöften Subftanzen, den Trebern. 

In welchem Gewichtsverhältnifie Meifche und Meifchwürze zu einander fie 
ben, läßt fih wenigftend annähernd berechnen. Wir haben oben gefehen, daß 
100 Pfund Schrot von 10 Procent Waſſergehalt und 63,25 Procent Erxtracts 
ausbeute, — alfo von 26,75 Procent Gehalt an Trebern — mit 400 Pfund 
Waſſer 473,25 Pfund Ertractlöfung oder Meifhwürze geben; natürlich geben 
diefelben aber 500 Pfund Meifhe. Dadurch ift das Gewichtsverhältniß aus. 
gedrüdt; 100 Pfund Meifche enthalten danach 94,65 Pfund Meifhwürze und 
5,35 Pfund Zrebern. 

100 Pfund Schrot und 400 Pfund Wafler geben, nad der Seite 339 
mitgetheilten Tabelle, 206,5 Quart Meifche. In diefen find 26,75 Pfd. Trebern 
enthalten, welche den Raum von 26,75 . 3/, — 20 Pfund Wafler erfüllen. 
20 Pfund Wafler find aber 8,75 Quari. Beträgt nun das Volumen der Tre 
bern in 206,5 Quart Meifhe 8,75 Quart, fo beträgt ed in 100 Quart Meis 
{de 4,23 Quart (206,5 : 8,75 — 100 ; 4,23), und es enthalten daher 100 
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Quart Meifhe 95,8 Quart Meifhwürze, 1000 Quart Meifhe 958 Quart 
Meifchwürze. 

Das Verhältniß der Meifchwürze zur Meifche wechſelt natürlich mit dem 
Berhältniffe des Waſſers zur Trodenfubitang; die relative Menge der Meiſch⸗ 
würze wird größer, wenn die Menge des Waſſers größer wird. Balling, wel 
her den Gehalt des Schrot3 an Hülfen zu 20 Procent annimmt, berechnet den 
Raumverluft durch die Hülfen (Trebern), bei einem Verhältniſſe der trodenen 
Subftanz zum Wafler wie 1: 4, zu 3,2 Procent (Gährungschemie IL, 1. 
Seite 105). 

Es iſt Seite 322 gejagt worden, daß das Diaftad das Stärkemehl nies 
mals vollitändig in Zucker zu verwandeln vermöge, jondern daß bei dem Meis 
hen ftets ein Gemenge von Zuder und Gummi refultire. Auch die Meifch- 
würze der Branntweinbrennereien ift daher niemals eine Stärkezuderflüffigkeit, 
fondern eine Löfung von Stärfezuder und Stärfegummi. Der Bergährungss 
grad der Meifchwürze Liefert aber den Beweis, daß während der Gährung, in 
dem Maaße, ald der Zuder in Alkohol und Kohlenfäure zerfällt, das vorhan⸗ 
dene Stärfegummi ebenfalld noch in Zucker umgewandelt, alfo in den alkohol. 
gebenden Zuftand verfeßt wird, was für den Ertrag an Alkohol von großer 
Wichtigkeit ift. 


d. Dad Anftellen und die Gährung der Meifche. 


Bei der Gährung der Branntweinmeifche ift möglichft vollftändige Ver, 
gährung, möglichft vollftändige Zerlegung des Meifchertracts in Alkohol und 
Kohlenfäure die Hauptfahe. Dadurch unterfcheidet fih die Gahrung in den 
Branntweinbrennereien von der Gährung in den Bierbrauereien, wo man nach 
Erhaltung eines Theils des Meifchertractd zu trachten hat. Man vermeidet in 
den Brennereien Alles, was hemmend auf die Gährung wirkt, man wendet bes 
trädhtlihe Mengen von Hefe und möglichft kräftige Hefe an und man läßt die 
Gährung bei jo hoher Temperatur verlaufen, als ed gefchehen kann, ohne daß 
fie zu flürmifh wird, fich zu viel Alkohol verflüchtigt und zu viel Effigfäure 
entfteht. 

Die Bottiche, in denen man die Gährung der Branntweinmeifche vor ſich 
gehen läßt, die Gährbottiche, hatten früher gewöhnlich ihren Plab in dem 
Raume, wo fich der Deftillations-Apparat befand; jetzt ftellt man fie in einem 
befonderen Zocale, der Gährkammer oder dem Gährkeller auf. 

Zweien Anforderungen muß dad Gährlocal vor Allem genügen: die Tem⸗ 
peratur muß darin möglichſt unabhängig fein von der äußeren Temperatur, 
leicht auf 109 His 140 R. erhalten werden können, und die vollftändigfte Reini- 
gung muß fi) möglichft leicht bewerkitelligen Iafien. 

Die erſte Forderung erfüllt ein Tellerartiges Local, ein Souterrain, am 
fiherften,, der zweiten Forderung ift auı bequemften nachzukommen, wenn das 
Local hinreichend Heil ift und den Abfluß des Waflers geftattet. Dunfle Gähr⸗ 
keller find deshalb verwerflich, und ift der Abflug des Waflers bei einem Sous 
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terrain nicht zu ermöglichen, fo legt man lieber das Local höher, über die Erde, 
und ſchützt es durch beträchtliche Dicke der Mauern und dadurch, daß man Die 
Heinen Fenſter hoch anbringt, gegen rafchen Wechfel der Temperatur. Unter 
Umftänden kann ein Ofen nöthig fein, um während des Winters die Tempera 
tur genügend hoch zu erhalten. 

Es ift empfehlenswert, das Gährlocal zu wölben und durchaus nothwen⸗ 
dig, daß der Fußboden aus Steinplatten, gebraunten Steinen oder Asphalt: 
maſſe beitehe. Der Fußboden muß namlich mit Waſſer abgeſchwemmt werden 
fönnen. Er dacht fih, gewöhnlich nad) der Mitte zu, ab, und es ift hier eine 
Rinne vorhanden, um das Waffer abzuleiten. 

Zum erhöhten Aufftellen der Bottiche Läuft an der Wand des Locals eine 
gemauerte, mit Steinplatten oder Asphaltmaſſe belegte Terraffe herum. 

Die gute Befchaffenheit des Gährlocals giebt ſich beim Eintreten fofort durch 
den Geruch zu erfennen. Das Local muß einen reinen, friſchen Geruch zeigen. 
Bleibt übergeflofiene oder verfchüttete Meifche auf dem Fußboden zurüd, fo wird 
diefelbe effigfauer, und es verbreitet fih dann in dem Locale ein ftarfer Geruch 
nah Eſſigſäure. Zufa von Kalkmilch zu dem Waſſer, mit weldhem man das 
Local reinigt, ift fehr zu empfehlen. 


Die Gährbottiche gleichen im Allgemeinen den Bottichen, welche man in 
den Brauereien zur Gährung der Bierwürze benubt. Sie find aus ftarfen 
Stäben, am beften von Eichenholz, angefertigt, rund oder oval. Aus Sand» 
feinplatten zufammengefügte, vierfeitige Gährbehälter, fommen hie und da, bei 
Mleineren Betrieben vor; fie ftehen den Bottihen nah, weil fie poröfer find, 
aljo Meifche auffaugen, und weil die Meifche darin mehr dem Zemperaturmwechfel 
ausgefeßt ift, indem Stein die Wärme befjer leitet, als Holz. Sie find fo 
angelegt, daß eine Wand zweien Behältern gemeinſchaftlich ift. 

Die Bottiche werden auf der vorhin erwähnten Terrafie fo aufgeftellt, daß 
Meifhe und Unreinigkeiten nicht darunter fommen können. Der vordere Theil 
der Bottiche, wo fi im Boden die Deffnung zum Ablaffen des Inhalts befin- 
det, fteht über die Terraffe hervor, und nach diefem Theile zu erhalten fie eine 
Neigung, zur Erleichterung des vollitändigen Abfließen des Inhalts. 

Die Größe der Gährbottiche ift, felbitverftändlich, zunachft von der Größe 
des Betriebes abhängig. Die an einem Tage darzuftellende und alfo auch an 
einem Tage abzudeftillirende Meifche muß einen Bottich, ‚bei fehr großem Be⸗ 
triebe mehrere Bottiche, völlig füllen. Da Bleinere Bottiche verhältnigmäßig eine 
größere Oberfläche haben, als größere Bottiche, weil der Kubikinhalt eines Ger 
füßes in größerem Berhältniffe zunimmt, als feine Oberfläche, fo ift die Meifche 
in Heineren Bottichen mehr dem Einfluffe der Temperatur der Umgebung aus⸗ 
gefeßt, als in größeren. Die Temperatur des Gährlocals ift aber immer nie 
driger, als die der gährenden Meifche; in Mleineren Gährbottichen kühlt fi das 
ber die Meifche ftärker ab, als in größeren, und in jenen ift die, durch Wärmes 
entwidelung bei der Gährung flattfindende Temperaturerhöhung der Meifche, 
geringer, als in diefen. 
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Man erkennt hieraus, daß die Temperatur beim Anftellen und die Tem⸗ 
peratur des Gährlocald zu der Größe der Bottiche paffen müffen. Sind die 
Bottihe Bein, fo muß die Meifche wärmer angeftellt und das Local wärmer ers 
halten werden, die Gährung tritt fonft nicht fräftig ein und die Meifche erhält 
fi nicht auf der, zum regelmäßigen Berlaufe erforderlihden Temperatur. 
Größere Bottiche müflen kälter geftellt werden und das Bährlocal muß dafür 
fühler fein, die Temperatur der gährenden Meifche erhebt ſich fonft auf eine 
nachtheilige Höhe. Am häufigften findet man bei ung, für die Getreidemeifchen 
(und Kartoffelmeifchen) Gährbottiche von ohngefähr 2000 Quart Capacität. 
In Bottihen unter 1000 Quart ift es ſchon fihwierig, die Gährung geregelt 
zu erhalten, in Bottihen über 3000 Quart erhöht fi die Temperatur leicht 
zu beträchtlich. Für dünnflüfigere Meifchen, die ärmer find an ftiditoffhaltigen 
Subflanzen, 3. B. für Rübenfaft oder Melafie, findet man aber oft weit grö- 
Bere Bottiche in Gebrauch, namentlich in Frankreich und Belgien. 

Die Form der Bottiche ift ebenfalls nicht gleichgültig. Ic flacher die Bot- 
tiche find, defto weniger erhöht ſich, unter gleichen Umftänden, die Zemperatur 
der Meifche. Bottihe von 1000 Quart erhalten eine Tiefe von 3 bie 4 Fuß, 
Bottihe von 2000 Quart eine Tiefe von 4 bis A1/, Buß, größere Bottiche 
werden bis zu 51/, Fuß tief gemaht (Hamilton). In Frankreich und Bels 
gien findet man die, oft colofjalen Bottiche für die eben genannten Zuderflüfs 
figfeiten noch weit tiefer. — Runde Bottiche verhalten fich zu ovalen, wie tiefe 
zu flachen, die Meifche hält ſich wärmer darin. 

Nah dem Gebrauche müflen die Bottiche auf das Sorgfältigfte mit Waſ—⸗ 
fer und etwas Kalkmilch gereinigt werden. Bleiben fie unbenußt fteben, fo 
ftreiht man fie mit Kalkbrei aus. 


Früher wurde in den Branntweindrennereien ausſchließlich Bierhefe als 
Ferment benugt, man kannte ja feine andere Hefe, und aud jet nod wendet 
man diefelbe an Orten an, wo fie gut und billig zu haben ift. Sie wird ge« 
wöhnlih im flüffigen Zuftande, das heißt mit Bier vermifcht, verkauft; Confi- 
ftenz, Farbe und Geruch entfcheiden, wie beim Bierbrauen angegeben (S. 42), 
über die Güte derfelben. 

Die zum Anftellen erforderlihe Menge von Hefe fleigt nicht in demfelben 
Berhältniffe, wie die Menge der anzuftellenden Meifche; hat man z. 2. für 
1000 Quart Meifhe 8 bis 10 Quart Hefe nöthig, fo reiht man für 2000 
Quart mit 12 bis 15 Quart aus. Ein Ueberfhuß an Hefe ſchadet indeß in 
unferm Kalle nicht, deshalb nimmt man lieber etwas zuviel als zu wenig Hefe. 

Die Anfiht, daß nur Oberhefe geeignet fei, eine kräftige Gährung der 
Branntweinmeifche einzuleiten, hat fih als unbegründet erwiefen, man kann 
auch Unterhefe mit nicht geringerem Erfolge benugen. Wird mit Unterhefe bei 
niederer Temperatur angeftellt, fo zeigen fih im Allgemeinen die Erſcheinungen 
der Untergährung, ftellt man bei höherer Temperatur an, 140 bis 180 R., fo 
find die Erfheinungen der der Obergährung ähnlich. 

Anfatt der Bierhefe wird auch die Preßhefe, fogenannte trodene Hefe, 
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zum Anftellen genommen, welche man fabrikmäßig in manden Brennereien, 
auch in manchen Eſſigfabriken, darftellt (fiehe Kabrikation der Preßhefe). Sie 
eignet fich befier für den Handel, als die flüffige Hefe, indem fie fi, in hinrei⸗ 
hend Fühlen Localen, längere Zeit unverdorben erhält, und fie giebt eine kräfti⸗ 
gere Gährung, ale die Bierhefe, da fie aus einer ungekochten Meiſchwürze refultirt. 

Die Menge der anzumwendenden PBreßhefe wird fehr verfchieden angegeben; 
ed gilt dafür das eben Gefagte, man nehme eher mehr ald nöthig if, denn zu 
wenig. Schubert empfiehlt, auf die Meifche aus 100 Pfund Schrot 22 Loth, 
alfo nahezu 3/, Pfund Prefhefe anzuwenden, was auf 1000 Pfund Schrot — 
ohngefähr 2100 bis 2400 Duart Meifche — etwa 7 Pfund betragen würde. 
Andere geben an, daß 2 bis 3 Pfund der Hefe für died Quantum Meifche 
Binreichen. 

BDierhefe und Preßhefe, die lebtere, nachdem fie in lauwarmem Wafler 
aufgeweicht und zerrührt ift, werden der anzuftellenden Meifche entweder unmits 
telbar beigemifcht, entweder ſchon auf der Kühle, wenn das Zufühlen flattfindet, 
oder in dem Gährbottiche, oder aber fie werden erſt vorbereitet, es wird damit 
erft vorgeſtellt. Man nimmt dann von der, auf der Kühle befindlichen, noch 
warmen Meifche, vor dem Zukühlen, einige Eimer, bringt fie in ein bejonderes 
Faß, Hefenfaß, verdünnt fie mit Wafler, fo daß die Temperatur auf etwa 20° big 
240 R. kommt und mifht ihr die ganze Menge der Hefe zu. Wegen der höheren 
Zemperatur diefer Meifche und der Menge des vorhandenen Ferments beginnt 
hier ſehr bald die Gährung; fobald diefe recht Träftig zu werden anfängt, rührt 
man die Maſſe duch und mifcht fie der unterdeß abgefühlten und zugekühlten 
Meifhe im Gährbottiche zu. Die Temperatur, mit welcher man die Meifche von 
der Kühle zu nehmen hat, fo wie die Temperatur, bei welcher Die von ber 
Kühle genommene Meifche vorzuftellen ift, damit die Gährung in der vorgeftell- 
ten Meifche, nach dem Abkühlen und Zukühlen der übrigen Meifche, den erfor 
derlichen Grad erreicht habe, muß durch einen Verſuch ermittelt werden. 


Das Auftreten von neugebildeter Hefe bei der Gaͤhrung der Bierwürze ift 
feit langer Zeit bekannt; es konnte in der Klaren Flüffigkeit nicht unbemerkt 
bleiben. In den mit Hülfen und anderen unlöglichen Stoffen gemengten 
DBranntweinmeifchen blieb aber die Bildung von Hefe lange unbeachtet; erft der 
neueren Zeit war es vorbehalten, die bei der Gährung diefer Meifchen auftres 
tende Hefe zu verwenden und zu verwerthen. 

Wie bei der Gährung der Bierwürze, zeigt ſich auch bei der Gährung der 
Branntweinmeifche eine Periode des Hefentriebed. Sie giebt ſich dadurd zu er 
Tennen, daß die Blaſen der entweichenden Koͤhlenſäure nicht mehr Klar, fondern 
von Hefenzellen weißlich trübe erſcheinen. Schöpft man in diefer Periode das 
Schaumige von der Oberfläche der gährenden Meiſche ab und giebt man es 
durch ein Sieb, fo refultirt eine trübe Flüſſigkeit, aus welcher fi beim Stehen 
Hefe ablagert, die dann abgepreßt werden kann. Dies ift im Wefentlichen die 
Gewinnung der Preßhefe. 

Als man auf die Entftehung großer Mengen von Hefe bei der Gährung 
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der Branntweinmeifche aufmerffam geworden war, trachtete man natürlich zu- 
nächft danach, diefe Hefe in der eigenen Brennerei zu verwenden, um die Auss 
gabe für Bierhefe zu eriparen. Das einfachfte Berfahren der Verwendung war, 
daß man in der Hefenbildungsperiode von der gährenden Maffe etwas abfchöpfte 
und ald Gährmittel für die neu anzuftellende Meifche benutzte. Das Abge- 
[höpfte wurde entweder unmittelbar der ganzen fügen Meifche beigemifcht oder 
aber, es wurde damit erft ein Theil diefer Meifche vorgeftellt. 

Wo man rationeller arbeitete, trennte man, wenn es die Steuerverhältniffe 
zuließen, in der Hefenbildungsperiode einen Theil der Meifhwürze von der 
Meifche, entweder dur Abziehen mittelft eines Hebers oder mittelft eines Sie⸗ 
be&, ließ in diefer Würze die Gährung entweder erft noch weiter verlaufen oder 
ſchreckte die Gährung ſogleich durch Zugießen von faltem Waſſer ab. Die aus⸗ 
geſchiedene ſchlammige Hefe wurde dann zum Anſtellen benutzt, die Flüſſigkeit 
kam zurück in den Gährbottich. Man verwandte ſo gleichſam die Hefe, welche 
abgepreßt die Preßhefe liefert, im friſchen, kräftigſten Zuſtande. 

Jezt find bei und Bierhefe, Preßhefe und die auf eben beſchriebene Weiſe 
gewonnenen Hefen durch die fogenannten Kunſthefen verdrängt. Diefe Kunfthefen 
find kleinere Mengen von Meifche, welche man in befonderen Gefäßen, den Her 
fengefäßen, bereitet, durch längeres Stehen mildhfauer werden läßt, dann ans 
ftellt und in der Hefenbildungsperiode, nachdem die Gährung durch Vorſtellen 
aufgefrifht ift, zum Anftellen der Meijche benubt. Man läßt alfo in einer be- 
fonderen, Heinen Menge von Meifhe, durch Gährung Hefe entftehen, und ver 
wendet dann diefe, mit Hefe beladene Meifhe als Gährmittel. Der Zwed der 
Bildung der Milchſäure ift die Vermehrung der hefegebenden, ftiditoffhaltigen 
Beftandtheile in der Meifche; die Milchſäure wirkt bekanntlich fräftig löfend auf 
Kleber. Zum Unftellen der Kunfthefe dient anfangs Bierhefe oder Preßhefe, 
fpäter benußt man dazu einen Theil der gährenden Kunfthefe felbft, fogenannte 
Mutterhefe. 

Die Zahl der fpeciellen Vorſchriften zu den Kunfthefen ift Legion und es 
ift mit denfelben viel Geheimnißkrämerei getrieben worden. Man wendet dazu 
bald Malz allein, bald ein Gemenge von Malz und ungemalztem Getreide an 
(für Kartoffelmeifhe auch Kartoffeln), und benugt das Mal; entweder im tro- 
Aenen oder im grünen Zuſtande. Das Weſentlichſte ift, die Verhütung der 
Entftehung von Effigfäure, welche als Effigferment wirkt, und die Verhütung 
der Entftehung einer zu beträchtlichen Menge von Milhfäure, welche hemmend 
auf die Gährung wirkt. Gegen die Bildung der Effigfäure ſchützt man fi 
durch große Reinlichkeit, au wohl durch Zufag von Hopfenaufguß, von Hopfen- 
ablochung, gegen die Bildung einer zu großen Menge von Mildjäure durch 
paſſende Temperatur. Ein Ueberfhuß von Milhfäure kann durch Zuſatz von 
Tohlenfaurem Natron (gereinigte Soda) abgeftumpft werden. 

Sehr weſentlich ift ferner, daß diefe Kunfthefen gerade dann zur Berwens 
dung kommen, wenn die Gährung derfelben genau fo weit vorgeſchritten ift, 
daß fie am geeignetften find, als Ferment zu dienen. Die Temperatur, bei wel 
her man die Hefen anftellt, ift dabei von großer Wichtigkeit. 
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In der Regel kommen die Kunfthefen nicht früher als 38 oder 42 Stunden 
nad dem Beginn ihrer Anfertigung zur Verwendung; diefe Zeit voraus muß 
alfo mit der Bereitung angefangen werden. Will man z. B. die Meifche am 
Mittwochen, des Morgens um 10 Uhr, anftellen, fo wird für die dazu beſtimmte 
Kunftdefe, am Montage Nachmittag 4 oder 6 Uhr gemeiſcht. Für jeden Gähr 
bottih find deshalb drei Hefengefaße erforderlich. 

Wo die Steuer von dem Betrage des Gährraums erhoben wird, darf die 
Größe der Hefengefüße ein gewiſſes Marimum, das gewöhnlich I/ıs oder Yıo 
des Gährraums beträgt, nicht überfteigen. Bon den Hefengefäßen felbft zahlt 
man feine Steuer, aber fie find der Controle unterworfen. 

Die Menge des trockenen Schrots, welche zur Anfertigung der Kunſthefe 
genommen wird, die Menge des fogenannten Hefenfchrote, beträgt 4 bis 5 Pros 
cent vom Gewichte des zu verarbeitenden Getreideſchrots und Malzfhrots; auf 
1000 Pfund der letzten, weldhe etwa 2100 His 2400 Quart Gährraum füllen, 
alſo 40 bis 50 Piund. Bon grünem Malze wendet man etwa anderthalbmal 
fo viel, wie vom trofenen Malze an. 

Es wurde ſchon oben bemerkt, daß die Zahl der Vorfchriften zu Kunfthefen 
außerordentlich groß find. In dem Folgenden follen einige Borfchriften nad 
Schubert mitgetheilt werden, der den Begenftand in dem Seite 332 erwähn, 
ten Werkchen fehr ausführlich behandelt. 

Schubert empfichlt vor allen anderen Kunfthefen, die Grünmalzhefe 
oder grüne Malzhefe. Zur Darftellung derfelben, aus 72 Pfund Grünmal;, 
ausreichend für ohngefähr 1000 Pſund Getreide und Mal; (3600 Pfund, das 
ift 3824, Scheffel Kartoffeln, etwa 2100 bid 2400 Quart Gährraum) wird 
auf folgende Weife operirt. 

Am zweiten Tage vor dem Anftellen des betreffenden Bottichs, alfo am 
29ſten September, wenn die Hefe am 1ften October benubt werden foll, wer- 
den Nachmittags 6 Uhr in das Hefengefäß Nr. 1, 30 Quart Waſſer von 60 
bis 650 N. gegeben, nebft 2 Roth Hopfen, welche man %/, Stunde vorher mit 
fiedendem Waſſer übergoffen hat, und die 72 Pfund langgewadjlenes, fein zer 
quetſchtes Grünmalz nah und nad eingeſchüttet. Schnelle Vermiſchung des 
Malzes mit dem Wafler ift nothwendig, damit nicht zu bedeutende Abkühlung 
ftattfinde. 

Rah 5 Minuten dauernden tühtigem Durcharbeiten wird die eingeteigte 
Maſſe, deren Zemperatur etwa AOOR. beträgt, gahrgebrannt, werden derfelben 
namlih noch 22 Quart Waſſer von 72 bis 750R. unter ſtarkem Miſchen 
zugegojlen. 

Die Meifche muß die Temperatur von 51 bis 520R. zeigen; danach ifl 
die Temperatur des Einteigmwaflerd und Meifchwafjers abzupaflen. 

Die beſpritzte Wand des Gefäßes wird, nad dem Gahrbrennen, mit der 
Hand rein abgeftrihen, das Gefäß mit einem Dedel feſt zugededt und die 
Meiſche 1 Stunde lang der Zuderbildung überlaffen. 

Nach diefer Zeit wird der Dedel abgenommen, die Meifhe durchgerührt 
und die Gefäßwand wieder forgfältig abgeftrichen. Die Meifche zeigt nun einen 
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ſtark Hitterfüßen Geſchmack; fie bleibt ungeftört ftehen,, bis 7 Uhr des folgen- 
den Morgens, des SOften Septembers, wo dann der Geſchmack ſaäuerlich füß 
(weinfauer, wie man fagt) geworden ift. 

Nunmehr muß für rafche Abkühlung Sorge getragen werden; die Tempe⸗ 
ratur der Meifche muß fpäteftens bis Mittag auf 170 R. herabgekommen fein. 
Durch Rühren würde fi die Abkühlung kaum ermöglichen laſſen; man benußt 
deshalb dazu eine blecherne, mit kaltem Waſſer gefüllte cylindrifche oder ovale 
Kanne (Kühlkanne), die man in die Meifche ftellt und in weldher man das 
Waſſer von Zeit zu Zeit erneuert. Bor dem Wiedereinftelen der Kanne ift die 
Meifche durchzurühren und die Gefäßwand abzuftreihen. Sollte die Meifche zu 
talt geworden fein, fo muß fie dur Zugeben von warmem Waffer auf die er 
forderlihe Temperatur gebracht werden. 

Nach bewerkftelligter Abkühlung dest man das Hefengefäß zu, damit die 
Zemperatur der Meifche nicht noch mehr finke. 

Sechszehn Stunden vor dem Verbrauche derHefe, alfo am ZOften Septem- 
ber, Abends 6 Uhr wenn die Hefe am Iften October, Morgens 10 Uhr, zur 
Anwendung kommen foll, wird die abgekühlte Hefenmeifche mit 6 Quart guter, 
feifher Bierhefe, oder 21/, Pfund guter Preßhefe innig vermifcht, angeftellt. 
Nach dem Zugeben der Hefe ftreicht man das Gefäß aus, und deckt es ſchräg 
mit dem Dedel zu, fo daß eine Definung bleibt. 

Denn nun am Morgen des Iften Octobers, die Meifhe aus dem Bors 
meiſchbottiche auf das Kuͤhlſchiff gebracht werden foll, nimmt man von der jebt 
fertigen Hefe 22 Quart, als Dutterhefe, zur Fortpflanzung derfelben ab. Das 
Abnehmen gefchieht, indem man die von den Malzhülfen gebildete Dede mit 
einem Meifhholze durchſticht, um eine Deffnung zu machen, durch welche die 
unter der Dede befindliche Klüffigkeit mit einer Füllkanne berausgefhöpft 
werden Tann. Nachdem 2/; des erforderlihen Quantums Mutterhefe, alfo 
15 Quart von diefer Flüffigkeit in das Mutterhefengefäß (Mutterhefeneimer ) 
gegoflen find, wird die ganze Hefenmaffe im Hefengefäße durchgerührt und das 
von die noch fehlenden 7 Quart ebenfalls in das Mutterhefengefäß gebracht. 

Die Mutterhefe muß kühl ftehen, fie wird fonft leicht effigfauer; das 
Gefäß, in welchem man fie aufbewahrt, ift deshalb ein kupfernes, fo dag in der 
wärmeren Jahreszeit Abfühlung, durch Einftellen in kaltes Waſſer flattfinden 
fann. Zemperaturerniedrigung unter 80 R. ſchwächt aber die Wirkfamkeit. 

Zu der, nad dem Abnehmen der Mutterhefe, in dem Hefengefäße zurüd- 
bleibenden Hefe giebt man nun foviel füge Meifche, ald man Mutterhefe wegges 
nommen hat, aus dem Bormeifchbottihe oder von der Kühle hinzu, nachdem 
man diefelbe durch Faltes Wafler auf 23° His 240R., in Fälterer Jahreszeit auf 
etwa 270 R. zugekühlt hat. Man vermifht die Meifche recht innig mit der 
Hefe, ftreicht das Gefäß aus und deckt es leicht zu. Die Hefe wird, wie man 
ſieht, aufgefrifcht ; fie wird vorbereitet, es wird vorgeftclt. 

Die aufgefrifchte Hefe darf nicht länger ale zwei Stunden ftehen, bis da⸗ 
hin, daß fie verbraudt, das heißt der anzuftellenden Meifche zugefebt wird. 
Sollte die Abkühlung der Meifche auf dem Kühlfchiffe Länger dauern, fo muß 
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darauf bei dem Vorſtellen Rückſicht genommen werden, man muß fpäter oder 
fühler auffrifchen. 

Selbitverftändlih wird am 3Often September, Abende 6 Uhr, das Hefen- 
gefüß Nr. 2 bemeifcht, Die Meifche am Iften October, des Morgens, gekühlt, 
am Abend dieſes Tages nun nicht mehr mit Bierhefe oder Preßhefe, fondern 
mit der Mutterhefe aus dem Hefengefäße Mr. 1 geitellt und am Morgen des 
zten Octobers aufgefrifcht, nachdem zuvor wieder Mutterhefe abgenommen ifl. 

Am Abend des Iften Octobers kommt das Hefengefäß Nr. 3 in Gebrauch; 
am Abend des 2ten Octobers fängt der Turnus wieder mit dem Hefengefäße 
Rr. 1 an. 

Werden mehrere Bottihe an einem Tage geftellt, fo muß man dreimal fo 
viel Hefengefäße haben, als Bottiche zu ftellen find, und für jeden Bottich aud 
ein befonderes Gefäß für die Mutterhefe. 

Die beim Beginn der Brenncampagne, auf angegebene Weiſe bereitete 
Grünmalzhefe zeigt nicht gleich in den erften Tagen ihre volle Wirkſamkeit; fe 
erlangt diefelbe erft nach 8 bis 10 Tagen. Ihre Wirkung ift dann aber ganz 
vortrefflih, wenn auf die Darftellung die erforderliche große Aufmerkfamteit 
und Sorgfalt verwendet wird. 

Die Mutterhefe muß ſtets die von den Malzhülſen gebildete Dede bis 
zum Verbrauche behalten; finkt die Dede in der Mitte zufammen, fo ift die 
Hefe zur weiteren Fortpflanzung unbrauchbar, indem dann zu viel Effigfäure 
vorhanden ift, gewöhnlich eine Folge zu hoher Temperatur der Hefe felbft. 

Der Geſchmack der Mutterhefe muß zu der Zeit, wo fie der Hefenmeifche 
beigemifcht werden foll, unangenehm fäuerlich bitter fein. IR der Geſchmack zu 
fauer, fo giebt man ihr, ehe man fie der Hefenmeifche zufebt, etwas in Wafler 
gelöftes kohlenfaures Natron (gereinigte Soda) und ohngefähr 1 Quart gute 
Dierbefe hinzu. Die Menge des Tohlenfauren Natron ift natürlich von der 
Menge der Säure abhängig; die Hefe muß noch den weinfauren Gefhmad 
behalten. Schubert empfiehlt 10 Loth zu nehmen. Beigt die Hefe den rich. 
tigen weinfauren Geſchmack, fo ift der Zufab von Natron nachtheilig. Hat 
man überfhüffige Säure durch Natron abgeftumpft, fo wird anfangs die Gäh- 
zung etwas matt, fie Träftigt fi aber bald wieder. 


Die Schrothefe aus Gerſtenmalz und ungemalztem Roggen 
wird für das oben angenommene Quantum Getreide und Malz, namlih für 
1000 Pfund (oder 381/, Scheffel Kartoffeln; 2100 bis 2400 Quart Gähr- 
raum), auf folgende Weife bereitet. 

Am zweiten Tage vor dem Anftellen des betreffenden Bottichs, Nachmite 
tags 4 Uhr, nämlich 40 bis 42 Stunden vor der Verwendung der Hefe, wer⸗ 
den in das Hefengefäß Nr. 1 36 Quart Waſſer von ungefähr 600 R. und 
2 Loth, mit fiedendem Waſſer übergoflener Hopfen gebracht. 

In dies Einteigwafler fhüttet man 40 Pfund Gerftenmalzfchrot und 
8 Pfund Roggenſchrot, beide nicht zu fein gefchroten, unter fortwährendem 
Umrühren ein, fo daß eine klumpenfreie Maſſe entfteht. 
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Durh 20 Quart Waffer von 720 His 750R. wird hierauf gahrgebrannt, 
die Meifche auf die Temperatur von 519 bis 520 R. gebracht. 

Dad Gefäß wird audgeftrihen, bedeckt und die Meifche 1 Stunde der 
Zuderbildung überlaffen. Dann nimmt man den Dedel ab und rührt tüchtig 
dur. Das Durchrühren wird in den nächſten 12 Stunden , alfo did Morgens 
5 Uhr des folgenden Tages, einigemal wiederholt. 

Bon 5 Uhr Morgens bis 7 Uhr Abends bleibt die Meifhe zur Abküh— 
lung und Säurebildung unberührt ftehen. Die Temperatur Derfelben foll dann, 
alfo 27 Stunden nah dem Einmeifhen, 180 R. fein; wäre fie höher, fo 
müßte die Meifche durch Umrühren darauf gebracht werden. 

Man giebt dann 6 Quart guter Bierbefe (Oberhefe) oder 2?/, Pfund 
Preßhefe hinzu, det das Hefengefäß ſchräg zu, und überläßt die Meifche der 
Gährung. Am Morgen des dritten Tages ift die Hefe reif. Man nimmt, 
2 Stunden vor der Berwendung, etwa 22 bis 25 Quart davon, ala Mutterhefe 
ab, auf die oben beſchriebene Weife, und erfebt diefelbe durch füge Meifche aus 
dem Vormeifchbottiche oder von dem Kühlfchiffe, welche durch Zugeben von 
faltem Wafler auf 240 bis 220 N. gebracht if. Man frifcht die Hefe auf, 
ftellt vor. Die Gährung tritt kräftig ein und ift die Meifche gehörig abges 
kühlt und zugefühlt, und in den Gährbottich gebracht, fo fept man ihr die 
Hefe zu. 

In gleicher Weife werden natürlich, an den betreffenden Tagen, die He 
fengefäße Nr. 2 und Nr. 3 beſchickt, nur daß man, wie ſchon oben angedeutet, 
zum Anftellen der Hefenmeifche nunmehr die Mutterhefe benutzt. Selbſtverſtänd⸗ 
li find wiederum foviel mal 3 Hefengefäße erforderlich , ald Bottiche an einem 
Zage geftellt, alfo auch bemeifcht und abdeftillirt werden follen, und eben fo bes 
darf man für jeden Bottich eines befonderen Mutterhefengefages. 

Die Gährung diefer Schrothefe tritt in zweierlei Art auf. Entweder bil« 
den die Malzhülfen eine feite Dede, oder die Maffe geht, ohne eine Dede zu 
bilden, eine langſame, ruhige Gährung ein. In beiden Fällen ift die Hefe gut, 
aber bei dem Mangel einer Dede bildet ſich Leicht zu viel Säure. Feines 
Schrot giebt immer eine Gährung ohne Dede, gröberes eine Gährung mit 
Dede. 

Das frifchgemeifchte Hefengut muß ſtets eine glänzende, ſchwarzbraune 
Haut an der Oberfläche bilden, und diefe Haut muß fih bis zum Anftellen er- 
halten, ohne daß ſich im Geringften ein Aufgähren der Hefenmafle zeigt. Die 
Erfahrung lehrt, daß die Hefenmeifche während der Zeit, welche fie ftehen bleibt, 
um den erforderlichen Grad von Säuerung anzunehmen, um fo leiter zur 
Selbftgährung und zur ſtarken Säuerung geneigt ift, bei je niederer Tempera. 
tur fie gahrgebrannt wurde, je verdünnter fe ift, und je langfamer fie erfaltet. 
Gahrbrennen bei etwas höherer Temperatur, weniger Wafler und ſchnellere 
Abkühlung, eventuell durch Kühlkannen und dergleichen, find daher die Mittel, 
durch welche fich jenen nachtheiligen Erfcheinungen am fiherften begegnen und 
die gewünfchte Säuerung erreichen läßt. Um dickere Hefenmeifche zu erhalten, 
brennt man deshalb hie und da mit Dampf gahr, und bei wärmerer Luft ſtei⸗ 
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gert man die Temperatur beim Gahrbrennen gern etwas. Nach einigen Tagen 
hat man bald das Paflendfte herausgefunden. 


Die einfahe Schrothefe aus trodenem Gerſtenmalz wird wie 
die vorige Hefe bereitet. Nachmittag 4 Uhr 36 Quart fiedendes Wafler in 
das Hefengefüß. Nah dem Abkühlen auf 60° R. 2 Loth infundirter Hopfen 
zugefeßt und 48 Pfund nicht feines Schrot eingeteigt. Die Maſſe mit 
20 Quart Waſſer von TOO R. gahrgebrüht, auf 510 bis 520 R. Das Gefäß 
ausgeftrihen, bededt, eine Stunte ftehen gelaffen, dann die Meifche durchge⸗ 
rührt und nun bis zum andern Morgen in Ruhe gelaflen. 

Im Laufe des Tages einigemal gerührt, damit die Temperatur Abends 
7 Uhr, 180 His 190 R. ift, dann angeftellt, zuerft mit Bierhefe oder Preßhefe, 
dann mit Mutterhefe. 

Am folgenden Morgen 25 Quart Mutterhefe abgenommen und die Hefe 
mit einigen Eimern füßer Meifche von 220 bis 240 R. aufgefrifht. Nach etwa 
2 Stunden zum Anftellen benupt. 

Es ift rathſam, in der erften Zeit zum Anftellen diefer Hefe, neben der 
Mutterhefe auch etwas Bierhefe oder Preßhefe zu verwenden. 


Das Wichtigfte, was bei Anfertigung der Kunfthefen zu beachten ift, mag 
in dem Folgenden, nah Schubert, nochmals hervorgehoben werden. 

Die Bereitung der Hefe muß in einem befonderen Locale ftattfinden, def- 
fen Temperatur gleihmäßig auf 109 bis 120 R. zu erhalten if. 

Die forgfältigfte Reinhaltung des Locald und der Hefengefäße ift durchaus 
nothwendig. Am beiten find die legteren mit dünnem Kupferbich ausgefüttert; 
fie werden dann mit warmem Wafler und Holzaſche, unter Anwendung der 
Bürſte gereinigt. Sind fie nicht ausgefüttert, fo ftreicht man fie mit Kalkmilch 
aus, und wäſcht fpater den Kalküberzug durch Waſſer forgfältig ab. 

Das zur Hefe zu verwendente Grünmalz muß fo fein ald möglih ge- 
queticht fein und zwar nur kurze Zeit vor dem Einmeifhen. Das trodene 
Malz, fo wie der ungemalzte Roggen, müfjen eher grob als fein gefchroten fein. 
Feines Schrot giebt immer eine Gährung ohne Dede, bei der leiter zu ſtarke 
Sänerung eintritt. 

Die geeignetfte Temperatur beim Einmeifchen ift 51° bie 520 R., welde 
die Meifhe nach Beendigung des Meifchens haben muß. 

Beim Einmeifhen von Grünmalz find auf dad Pfund Malz nicht mehr 
ala 3/, Quart Waſſer, beim Einmeifhen von trodenem Malz nicht mehr als 
11/, Quart Waſſer auf das Pfund zu nehmen. 

Die befte Temperatur der angeftellten Hefenmeifche ift 159 bis 16° R. 
Da beim Zuſetzen der Mutterhefe, deren Temperatur meiſtens nur 89 bie 100R. 
beträgt, Abkühlung ftattfindet, jo muß man mit 180 R. anftellen. 

Für die Gährung der Hefe genügen 10 bie 14 Stunden. Sollten Hin- 
derniffe Die Verwendung zur rechten Zeit hindern, fo muß doch Die Mutterhefe 
zur beftimmten Zeit abgenommen werden. 
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Das Auffrifhen der Hefe fol nur etwa 2 Stunden vor dem Anftellen 
geſchehen. Die aufgefrifchte Hefe foll die Temperatur von 210 bis 220 R. 
zeigen. Wäre die Abkühlung der Meifche innerhalb zwei Stunden nicht zu 
erreichen, fo muß die Temperatur der aufgefrifchten Hefe niedriger fein, nur 
etwa 200 R. 

Zur Aufbewahrung der Mutterhefe find nur kupferne Gefäße anzuwenden. 
Die Mutterhefe muß, um fie vor Ueberfäuerung zu ſchützen, ftetd an einem füh- 
Ien Orte ftehen; in wärmerer Jahreszeit muß der Mutterhefeneimer in Taltes 
Waſſer geftellt werden. 


Bon der Temperatur, welche die in den Gährbottich gebrachte, mit dem 
Fermente, Gährmittel (Bierhefe, Preßhefe, Kunfthefe) vermifchte Meifhe haben 
muß, ift oben Seite 337 beim Zukühlen die Rede geweſen. Diefelbe ift nach 
der Temperatur des Gährlocale, Größe und Form der Gährbottiche, Beihaffen- 
heit des Gährmitteld, Dauer der Gährfrift verfchieden, ſchwankt zwifchen 149 
bis 200 R., und muß für die obwaltenden Verhältniffe durch die Erfahrung 
ermittelt werden. Dei einer Temperatur des Gährlocales von 100 bis 140 N. 
beträgt fie im Allgemeinen für viertägige Gährung, wie fie in dem Folgenden 
gedacht werden foll, 170 vis 160 R. (a. a. O.). 

Wenn Meifhe und Gährmittel gut befchaffen waren und wenn die Tem» 
peratur beim Anftellen die paſſende war, fo zeigt fi das Beginnen der Gäh⸗ 
rung etwa 2 Stunden nach dem Anftellen. 

Es bildet fi) auf der Oberfläche der Meifhe, zunächſt in der Mitte und 
am Rande des Bottichs, ein weißer Schaum von kleinen Kohlenfäurebläschen. 

Nach einigen Stunden ift die ganze Oberfläche mit dem Schaume bededt; 
die num reichlicher auftretende Kohlenfäure treibt die ungelöften Subftanzen der 
Meifche, die Trebern, Hülfen, an die Oberflädhe, wodurd eine flarfe Dede 
eniſteht. 

Bald giebt ſich dann die immer kräftigere Wirkung der Hefe durch Stei⸗ 
gen der Temperatur und ſtärkere Entwickelung der Kohlenſäure zu erkennen, 
und ohngefähr 16 Stunden nach dem Anſtellen tritt die kraäftigſte, lebhafteſte 
Sährung ein, welche gegen 10 Stunden anhält. Die Temperatur erhebt fich 
dabei bis 120 R. über die Anftellungstemperatur, und es zeigt fih ein ſtechen⸗ 
der, geiftiger Geruch. 

Nach Verlauf diefer Periode wird die Gährung nad und nach ruhiger; 
der ftechende Geruch verliert fih mehr und mehr, die Temperatur der Meifche 
finkt, die Bewegungen in derfelben werden ſchwächer und hören zuleßt ganz 
auf; es entfteht eine feite Dede von Hülfen, welche fih bis zum Abdeftilliven 
erhalten foll. 

Die in die Augen fallenden Erfheinungen bei der Gaͤhrung, namentlich 
in der Hauptperiode derfelben , find keineswegs unter allen Umftänden gleich, 
können vielmehr nad Befchaffenheit und Mifchung des angewandten Getreides, 
nad der Concentration der Meifche, nach der Art und Menge des Gährmittels, 
nah der Temperatur beim Anftellen u. f. w. recht verfchieden fein. In der 
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Praris redet man deshalb von verfchiedenen Gährungsarten, oder beſſer Gäh- 
rungeformen, denen man Namen giebt, welche das charakteriftifche Verhalten 
der Meifche während der Gährung bezeichnen follen. 

Man redet von Dedengährung, wenn fih während der Gährung eine 
Dede an der Oberfläche der Meiſche erhält. Wird die Dede von der darunter 
befindlihen Meifhwürze gar nicht durchbrochen, jo hat man die Gährung un. 
ter der Dede, welche kein gutes Refultat liefert. Entfleben in der Dede Peine 
Deffnungen, mit erhöhtem, ſchaumigem Rande, aus denen, wie aus Beinen Kra« 
tern, die Meifhwürze gefprigt wird, oder über denen fih Blafen bilden, fo hat 
man die Puppengährung und die Blafengährung, welche einen beflern, aber 
nit den höchſten Ertrag geben. Dedengährungen find vorzüglich dünneren 
Meifchen eigen, fie fommen deshalb, nah Hamilton, bei uns faft nicht 
mehr vor. 

Die kräftigfte Gährung ift die, bei welcher fih die fehaumige.Hülfendede 
in rollender, wälzender Bewegung befindet, an der einen Seite des Bottiche 
emportritt, an der andern niederfinft. Man nennt fie wallende oder wälzende 
Gährung, aud Erbfengährung, weil die Blafen, welche aufgeworfen werden, 
den Erbfen gleihen. Diefe Gährungsform liefert nach allen Erfahrungen einen 
ausgezeichneten Ertrag. 

Bei einer andern Gährungsform wird die vorhandene Hülfendede von 
der Koblenfäure gehoben und finft dann wieder, wenn fi die Kohlenſäure 
einen Ausweg verfhafft hat; oder die Meifche bläht fi wie gährender Mehlteig 
auf, fteigt und fällt plöglidy wieder zufammen. Das Steigen und Fallen wies 
derholt fi in ziemlich regelmäßigen Perioden, man redet deshalb von Ebbe: 
und Kluth-Gährung, fteigender und fallender Gährung. Die Meiſche ſpritzt 
dabei oft hoch auf, es zeigt fi ein lebhaftes Plätichern (ſpritzende Gährung, 
Hamilton). Auch diefe Gährungsform giebt ein gutes Refultat; fie zeigt fich 
befonders bei dicken Meifchen und fol durch Zufag von Haferſchrot beim Mei: 
[hen hervorgebracht werden können. 

Gährung ohne Dede ift immer eine Fraftlofe Gährung, die ein fchlechtes 
Refultat zur Folge bat. Die entwidelte Koblenfäure vermag nicht die Hülfen 
zu heben, es bildet ſich aber oft ein hoch fleigender Schaum (Schaumgährung). 

Man hat viel darüber gejprochen, ob es zweckmäßig fei, die Gährbottiche 
während der Gährung zu bededen oder nicht. Dies ift leicht zu entfcheiden. 
Sobald die Meifche geftellt ift, halte man die Bottiche bededt, damit Die Tem⸗ 
peratur der Meifche nicht falle, did die Gährung im Gange ift, dann entferne 
man die Bedeckung, um zu ftarke Erwärmung zu vermeiden. Wird die Gäh- 
rung ſchwächer, fo lege man die Dedel wieder auf, um zu raſche Abkühlung 
zu verhindern, und um die Luft abzuhalten, deren Sauerftoff in diefer Periode 
den Alkohol leiht in Effigfäure verwandelt. 

Je kräftiger, lebhafter die Gährung ift, defto mehr erhebt fih während 
derfelben die Temperatur der Meifhe; der Betrag der Temperaturerhöhung ift 
bedingt durch die Größe und Form der Gährbottiche und durch die Concentra⸗ 
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tion der Meifche. 320 NR. ift, nad Hamilton, das Marimum der Tempera 
tur, auf welche die Meifche kommt. 

Ob die Meifche während der Gährung mehr oder weniger hoch fleigt, 
bängt von verfchiedenen Umfänden ab. Alles, was die Gährung raſcher verlau« 
fen macht, z. B. warmes Anftellen, beträchtlihe Bildung von Mildfäure beim 
Meifchen, bringt Gefahr des Ueberſteigens. Aber auch die Beichaffenheit des 
Setreides, das Verhältnip des Malzes zum ungemalzten Getreide, und die Art 
der Hefe, des Gährungsmitteld, wodurch vorzüglich die Gährungsform bedingt 
wird, üben bedeutenden Einfluß aus. Je reicher an Kleber das Getreide ift, 
je weniger Malz genommen wurde, defto höher fteigt die Meifche, und Bierhefe 
fo wie Preßhefe veranlafien im Allgemeinen ftürmifchere Gährungen, ale die 
fogenannten Kunfthefen, namentlih in verdünnten Meifchen und bei beichleu« 
nigter Gährung, bei kürzerer Gährfrift. | 

Wo die Steuer von dem Gährraume gezahlt wird, trachtet natürlich der 
Branntweindrenner — mag die Steuerbehörde einen Theil des Gährraums, 
als Steigraum, unverfteuert lafjen oder nicht — darnach, die Bottiche möglichft 
mit Meifhe zu füllen, um möglihft viel Gährraum nutzbar zu verwenden. 
Deshalb giebt er in der Regel, wenn er zwifchen dreitägiger und viertägiger 
Gährung wählen kann, der lebteren, rubigeren den Vorzug, und wendet dad» 
jenige Gährungsmittel am liebften an, das eine zwar kräftige, aber nicht hoch 
fteigende Gährung einleitet. 

Es find viele Vorfhläge gemacht worden, drobendem Meberiteigen vorzu⸗ 
beugen. Man empfiehlt, den Rand der Bottiche mit Talg oder fettem Rahm 
zu beftreihen, auf die fleigende Meifche etwas Del oder zerfchmolzenes Talg zu 
tröpfeln, was rafches Zerplaben der mit Kohlenſäure gefüllten Blafen zur Folge 
bat. In Belgien zerreibt man, allgemein, feften Talg mit den Händen über der 
fleigenden Meifche. Dan hat au, mit Meffern verfehene, mechanifche Borridy- 
tungen über den Bottichen angebracht, welche die Blafen zerfchneiden, öffnen fols 
len. Als ſehr wirkfames Mittel gegen das Uebergähren wird ein Zufag von 
Alaun beim Anftellen empfohlen. Auch Haferfchrot und Hafermalzfchrot beim 
Meifchen angewandt, follen, nah Balling, das Uebergähren hindern, weil fie 
die Meifche dünnflüffiger machen. 

Ueber den Verlauf der Gährung und den Erfolg derfelben unterfcheidet 
am ficherften die fortfchreitende und fehließlihe Verminderung der Saccharome⸗ 
ters Anzeige, die feheinbare Attenuation, der Vergährungsgrad. Es gilt hier im 
Allgemeinen Alles, was bei der Gaͤhrung der Bierwürze Seite 177 gefagt wors 
den ift, und es muß deshalb in den Brennereien zur Regel gemacht werden, 
die Meifhwürze nach dem Zugeben der Hefe mittelft eines genauen Saccharome⸗ 
terd auf den Ertractgehalt zu prüfen (Seite 341), und diefe Prüfung etwa alle 
12 Stunden zu wiederholen oder doch wenigftend nach beendeter Gährung wie- 
der vorzunehmen. 

Die Verminderung des fpecififchen Gewichts der Meifche, der Saccharo⸗ 
meter: Anzeige hat, wie ſchon Seite 177 erläutert, einen doppelten Grund, näm- 
lih: die Zerfegung des Zuders und Ausfheidung der gelöften ſtickſtoffhaltigen 
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Subftanzen als Hefe, und dann: die Bildung von Alkohol, einer Fläffigkeit, 
deren fpecifiihes Gewicht geringer ift, ald das des Waflers. 

Zieht man von der Saccharometer- Anzeige in der ungegohrenen Metfche, 
die Saccharometers Anzeige in der gegohrenen Meifche ab, fo erfährt man die 
Iheinbare Attenuation, audgedrüdt in Saccharometer- Brocenten, und Dis 
vidirt man diefe durch die Saccharometer- Anzeige in der ungegobrenen Meifche, 
fo erfährt man den Bergährungsgrad. 

Angenommen, das Sackharometer habe in der eben geftellten Meifche 
13 Procent gezeigt, und nad beendeter Gährung 2 Procent, fo ift die 
ſcheinbare Attenuation — 11 Sackharometer- Procente, der Bergährungsgrad 
— 3 = 0,846 — 84,6 Procent. 

Wenn man nun die fcheinbare Attenuation, in Sackharometer- Procenten 
ausgedrüdt, mit dem, zu dem Ertractgehalte der Meiſchwuͤrze gehörenden Alkohol⸗ 
factor multiplicirt, fo erhält man als Product die Zahl, welche den Alkoholgehalt 
der gegohrenen Meifhwürze in Gewichtsprocenten ausdrückt, welche alfo anzeigt, 
wie viel Pfund Alkohol in 100 Pfunden der Meifchwürze enthalten find. 


Nach Balling find die Altoholfactoren für die ſcheinbare Attenuation 
der Meifhwürze diefelben, wie für die ſcheinbare Attenuation der Bierwürzen. 
Sie finden fi in der Tabelle Seite 232. Zur Bequemlichkeit mag ein Auss 
zug daraus hier eine Stelle haben: 


Ertractgehalt der Meifhmwürze Alkoholfactoren 

9 0,4129 
10 , 0,4148 
11 0,4167 
12 0,4187 
13 0,4206 
14 0,4226 
15 0,4246 
16 0,4267 
17 0,4288 
18 0,4309. 


In dem angenommenen Beilpiele war der urfprüngliche Ertractgehalt der 
Meifhwürze 13 Procent; der dazu gehörende Alkoholfactor ift 0,4206. Mit 
diefem die feheinbare Attenuation in Sacharometers Procenten — 11 multi« 
plieirt, erhält man 4,6 als den Alkoholgehalt der Meifchwürze in Gewichts, 
procenten (11 . 0,4206 — 4,6). In 100 Pfunden der gegohrenen Meifch« 
würze find alfo 4,6 Pfund Alkohol enthalten. 

Da 1 Pfund Alkohol ziemlih genau in 1 Preuß. Quart Branntwein von 
55 Procent Tralles (Bolumprocenten) enthalten ift, alſo 4,6 Pfund Alkohol 
glei find 4,6 Quart Branntwein von 55 Procent, fo werden 100 Pfund 
Meifhwürze: 55 . 4,6 —= 253 Quartprocente Alkohol liefern (Seite 303). 
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Seht man 100 Pfund Meifhwürze gleih 48,5 Quart, fo refultiren aus 
1 Quart Meifchwürze — — 5,3 Quariprocente Alkohol. 

Auch hier muß natürlich wieder unterſchieden werden zwiſchen gegohrener 
Meiſche und gegohrener Meiſchwürze, wie es Seite 341 ausführlich beſprochen 
it. 100 Quart gegohrene Meiſche find nicht 100 Quart Meifhwürze, ſon⸗ 
dern nur etwa 96 Quart, nach der a. a. D. angeſtellten Berechnung. Es wäre 
wichtig, das Verhältnig der Meiſchwürze zur Meifche durch Berfuche feitzuftellen. 


2. Aus Kartoffeln. 


Da die Kartoffeln nur das zudergebende Stärkemehl, nicht auch zugleich 
das zucerbildende Diaftas enthalten, fo Pönnen fie nur, wie das Getreide, un- 
ter Zuſatz von Malz verarbeitet werden. 

Der Unterfchied zwiſchen der Darftellung einer weingahren Meifhe aus 
Kartoffeln und der Darftellung einer folhen aus Getreide liegt faft allein in 
den vorbereitenden Arbeiten, die zum Zwede haben, die Kartoffeln in eine Maſſe 
zu verwandeln, auf welde das Diaftad des Malzes gehörig zu wirken vermag. 
Das Getreide Laßt fih fchroten; die Beſchaffenheit der Kartoffeln verlangt ein 
anderes Verfahren der Zerkleinerung. 

Es find drei Methoden der Zerkleinerung möglich. 

Die Kartoffeln können in Scheiben gefchnitten, Diefe getrodnet und zermah⸗ 
len werden. Das feine Schrot ift dann, wie Getreidefchrot, mit Malz zu meifchen. 

Die Kartoffeln können durch die, in den Rübenzuderfabrifen zum Zerreiben 
der Nüben dienende Neibemafchine von Thierry zerrieben werden. Der Brei 
wird dann gemeifht. 

Die Kartoffeln Fönnen gekocht und hierauf durch geeignete Vorrichtungen 
zerquetfcht werden. Die zerquetfchte Mafle ift dann dem Meifchprocefle zu 
unterwerfen. | 

Die erſte Methode ift umſtändlich, Foftipielig und deshalb in der Prarie 
nicht brauchbar. Die in Scheiben zerfchnittenen Kartoffeln müffen mit Waſſer 
oder fäurehaltigem Waſſer audgelaugt werden, nur dann trodnen fie leicht. 
Große Behälter find dazu erforderlich. Das Trocknen verlangt befondere Borrich« 
tungen und nimmt bedeutenden Aufwand an Brennmaterial in Anſpruch). 
Die zweite Methode verdient mehr Beachtung, ale ihr bislang zu Theil 
geworden; die Erfahrung hat noch nicht entfcheiden können, ob fie hinfichtlich 
- des Ertragd über der dritten Methode fteht, welche jetzt allein in den Brenne- 
reien befolgt wird. Man kocht alfo die Kartoffeln und zerkleinert fie dann 
dur Zerquetfchen. Der Aufwand an Brennmaterial, welchen das Kochen er- 
fordert, kommt nicht in Betracht, weil durch die heiße Kartoffelmaffe felbft die 
“ Meifchtemperatur erzielt wird. 


*) Ich habe in Althaldensleben, verfuchsweife, nach dieſem Berfahren gearbei- 
tet, indeß mit nicht befferm Erfolge als nach dem üblichen Verfahren. 
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Es laſſen fih hiernach bei der Darftellung der weingahren Meifche aus 
Kartoffeln die folgenden Operationen unterfdeiden. 
a. Das Waſchen und Kochen der Kartoffeln. 
b. Das Zerquetfcen der Kartoffeln und Einmeifchen. 
© Das Abkühlen und Zufühlen der Meifche. 
d. Das Anftellen und die Gährung der Meifche. 

Bon diefen Operationen brauden nur die unter a. und b. genannten nä⸗ 
ber beſchrieben zu werden; in Bezug auf die anderen fann im Allgemeinen 
auf das verwiefen werden, was darüber bei der Darftellung der weingahren 
Meifche aus Getreide gefagt if; es findet fein weſentlicher Unterſchied flatt. 

a. Dad Wafchen und Kochen der Kartoffeln. 

Sind die Kartoffeln auf nicht ſchwerem Boden gewachſen, bei trockener 
Witterung geerntet und eingebradt, fo hängt ihnen fo wenig Erde an, daß fie 
ohne Weiteres gekocht werden fönnen. Sie werden demohngeachtet aber ger 
wöhnlid) zuvor gewafchen und wenn fie durch anhängende Erde fehr verunrei- 
nigt find, muß dies gefchehen. 

Zum Waſchen Pleiner Mengen dient ein flacher Bottich, mit einem Latten⸗ 
boden über dem Boden. Man ſchüttet die Kartoffeln ein, läßt hinreichend Wafr 
fer zufließen und bearbeitet fie, nachdem die Erde erweicht ift, mit einer Schau- 
fel. Die abgeriebene Erde geht durch den Rattenboden und fließt mit dem Waſ⸗ 
fer aus einem, über dem wirklichen Boden oder in diefem angebrachten Zapf» 
loche ab, das man nach beendeter Reinigung öffnet. 

In allen größeren Brennereien ift die Waſchmaſchine vorhanden, welche 
in den Rübenzuderfabriten zum Waſchen der Rüben dient. 

Fig. 80 giebt eine Anficht derfelben. Sie beiteht aus einer, etwa 10 Fuß 
fangen, 21/, Fuß im Durchmeſſer haltenden, um ihre Achfe drehbaren Lattentrom⸗ 


mel d, welche zur Hälfte ipred Durchmeſſers in dem entſprechend Langen, vierfeiti« 
gen Kaften c liegt. Die Ahfenlager befinden fid) deshalb auf den Querwänbden des 
Kaſtens oder doch in gleicher Höhe mit diefen. In den Kaften wird fo viel Waſſer 
gegeben, daß die Trommel ohngefähr zu Y/s ihres Durchmeſſers in dies eintaucht. 














358 | Das Branntweinbrennen. 


An der einen Seite ift die Achfe der Trommel verlängert und trägt bier 
die Riemenfcheibe f, durch welche die Trommel mit der mechaniſchen bewegenden 
Kraft in Verbindung fteht, fo daß fie etwa 20 Umgänge in der Minute macht. 
Selbftverftändlich kann die Bewegung aud durch Zahnräder vermittelt werden, 
durch ein großes auf der Achſe fihendes und ein Fleined in dies eingreifendes. 
Fehlt die mechaniſche Kraft, fo if eine Kurbel vorhanden. 

Beide Enden der Trommel treten fo dicht an die Querwände des Waſſer⸗ 
faftens, daß das Herausfallen der Kartoffeln unmöglich if. An dem Ende, wo 
fi der Rumpf a befindet, ift die Trommel ganz offen; an dem andern Ende 
ift fie gefchloffen His auf zwei Deffnungen, dicht am Umkreiſe. 

Die, ſchaufelweis in den Rumpf geworfenen Kartoffeln fallen in die Trom⸗ 
mel und gelangen, während ſich diefelbe dreht, an das andere Ende. Damit 
dies fiher erfolge, hat die Trommel eine geringe Neigung nad diefem Ende zu 
oder verjüngt fie fih etwas oder find Andeutungen von Schraubengängen, 
dur aufgenagelte Latten gebildet, darin vorhanden. Auf dem Wege reiben 
fih die Kartoffeln an einander und an den Latten und fpühlt das Wafler die 
Erde ab. An dem Ende, angelommen, werden fie von Bang- Vorrichtungen 
gehoben, die in der Trommel vor den erwähnten Deffnungen fißen, und aus 
diefen, fobald fie über die Querwand des Waflerfaftens treten, herausgemworfen. 
Die Vorrichtung ift eine fehraubenförmig gewundene, durchlöcherte Schaufel oder 
eine Art Lattenkorb, mit, nach der Deffnung abfhüffiger Fläche. 

Die herausgeworfenen Kartoffeln fallen auf eine, aus Latten gebildete 
Ichiefe Ebene, von wo fie in das Kartoffellochfaß befördert werden. Wenn 
es angeht, ftellt man die Wafchmafchine fo hoch, daß man nicht nöthig hat, die 
gewaſchenen naflen Kartoffeln zu tragen und weit zu transportiren. Man kann 
dann leicht die Einrichtung treffen, daß fie unmittelbar in das Kochfaß fallen. 

Die älteren Waſchmaſchinen waren von Holz, jebt macht man fie auch wohl 
ganz von Eifen; die Latten find dann durch Bandeifen erfebt. 

Sehr zweckmäßig verbindet man die Wafchtrommel mit einer Vorrichtung 
zum Entfernen der Steine, welche fich nicht felten zwifchen den Kartoffeln fin- 
den und welche fpäter, nad) dem Kochen, bei dem Zerquetfchen fehr läftig find. 
Fig. 80 a und b zeigen eine ſolche Waſchmaſchine mit fogenanntem Steinfänger oder 
- Steinfhläger, aus der Mafchinenfabrik von W. Bartels u. Comp. in Halbers 
ſtadt. Sie ift nach Vorigem leicht verftändlih. Die Achfe für die Waſchtrom⸗ 
mel und für das Syſtem von Armen, welches den Steinfhläger bildet, ruht in 
den Lagern a und b und trägt an dem einen Ende die Riemenfcheibe und Leer⸗ 
fheibe. Der lange, vierfeitige, das Wafchwafler enthaltende Kaften ift durch 
die Scheidewand c in zwei Abtheilungen d und e getheilt und diefe Scheide 
wand hat einen, der Weite der Trommel entfprechenden halbkreisförmigen Aus» 
ſchnitt f. In der Abtheilung e befindet fih ein durchbrochener, aus Holzlaiten 
gebildeter Zmwifchenboden. Die Arme gg... des Steinichlägers find von 
Schmiedeeifen, in gußeifernen Naben befeftigt; fie ftehen fchraubenförmig, fo, 
daß fie etwa eine Viertel-Windung bilden, wie ed aus Fig. 80 b deutlih wird. 
Die Trommel hat die gewöhnliche Einrichtung, die Latten derfelben find von 
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Holz oder Eifen, die dem Steinſchläger zugefehrte Seite ift offen, an der ande» 
en Seite find die Auswerfer Ah vorhanden. Die in die Abtheilung e ger 
worfenen Kartoffeln werden durch die Arme des Steinfhlägers in dem Wafler 
bearbeitet und wegen der fhraubenförmigen Stellung der Arme durch den Auss 
ſchnitt der Zwifchenwand in die Trommel geführt. Bei diefer Bearbeitung fin 
ten die etwa vorhandenen Steine, weil fic ſpecifiſch ſchwer, zu Boden, die lei» 
neren Steine gehen, mit der abgeriebenen Erde, durch den Lattenboden, die 
größeren bleiben auf diefem liegen. In der Trommel .erfolgt nun die Rache 
wäfche, die vollftändigere Reinigung der Kartoffeln von der Erde, fie braucht 
deshalb nicht fo lang zu fein. A,& find verſchließbare Reinigungsöffnungen. 
Das Kochen der Kartoffeln 


Im oberen Boden des Faſſes befindet ſich eine weite vierfeitige Deffnung, 
zum Ginfüllen der Kartoffeln, die während des Kochens geſchloſſen werden kann 
(fiehe unten). 

Einige Zoll über dem unteren Boden liegt im Faſſe ein Lattenboden, 
Roft- ‚oder Siebboden, und in gleicher Höhe damit befindet ſich die feitliche 
Thür zum Heraudziehen der gefochten Kartoffeln. Der Lattenboden oder Sieb⸗ 
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- boden muß zum Heraudnehmen eingerichtet fein, alfo aus einzelnen heilen be- 
ftehen, damit man den Raum unter demfelben von Zeit zu Zeit reinigen fann. 

Dicht über dem unteren Boden, oder an paffender Stelle in demjelben, ift 
eine, etwa zollweite Deffnung mit einem Rohre vorhanden, durch welche das 
Waſſer abfließt, das zu Anfang des Kochens aus dem condenfirten Dampfe ent- 
fteht. Hier und da laßt man das Rohr bis faft auf den Boden eincd engen, 
aber einige Fuß tiefen Fäͤßchen treten, worin ſich Wafler befindet. Der Dampf 
kann dann erft aus dem Kochfaſſe durch dies Rohr entweichen, wenn feine Span- 
nung im Stande ift, den Drud der Waflerfäule in dem Fäßchen zu überwinden. 
Das Waffer wird oben vom Fäßchen mweggeleitet. 

Etwas über dem Lattenboden oder Siebboden befindet ſich an dem Koch 
faffe eine Pleinere Deffnung, dur welche man mittelft eines ſpitzen, eifernen 
Stabes unterfuchen kann, ob die Kartoffeln gahr gekocht find. Sie wird wäh. 
rend des Kochens durch einen Zapfen gefchloflen. 

In der Mitte des Faſſes tritt das Dampfrohr ein, durch welches der Wa]: 
ferdampf aus dem Dampffeffel zugeleitet wird; ed muß mit einem Hahne ver- 
fehen fein, um den Dampfftrom reguliren und abfperren zu können. 

Die Größe des Dampffafles if natürlich dem Betriebe angepaßt. Größer 
als für 2 6id 21/, Wispelnimmt man indeß das Kaß nicht, man ftellt dann zwei 
Fäſſer auf; für 3 Wispel alfo zwei Fäſſer, à 11/, Wispel; für 5 Wioepel zwei 
Fäſſer, a 21/2 Wispel. Bei noch größerem Betriebe werden die Faffer mehr: 
mals in einem Tage benugt; bei der Verarbeitung von 10 Wispel z. B. hat 
man zwei Füllungen für jedes Faß, à 21/, Wispel. Die Gährbottiche erhalten 
fo die Meifche in der Reihe, wie fie zur Deftillation kommen. 

Das Kartoffeldampffaß oder die Kartoffeldampffäffer find in der Regel 
das Maaß für das zu verarbeitende Quantum Kartoffeln, das heißt, fie faflen 
gerade fo viel Kartoffeln, als verarbeitet werden follen. Wo man genöthigt ift, 
bald dickere, bald dünnere Meifche in die Gährbottiche zu bringen, müffen fie 
natürlich die für die dickſte Meifche beftimmte Menge der Kartoffeln aufneh— 
men können. Bei loferem Einfchütten der Kartoffeln werden fie dann auch 
von einer geringeren Menge derfelben gefüllt. Man bilft fi auch wohl durd 
Höherlegen des Lattenbodens, namentlich des hinteren Theiles deſſelben, fo Daß 
der Boden fehr ſchräg nach der Thür des Faſſes zu abfällt. 

Zum Verſchließen der oberen Deffnung des Falles, durch welche die Kar: 
toffeln eingefchüttet werden, dient gewöhnlich ein vierfeitiger, etwas feilförmiger 

dig. 82. Kloß, der dur eine übers 

; == gelegte . Krampe befeftigt 
wird. Mittelft einer Krampe 
pflegt auch meiftens Die 
Thür des Faſſes zugehals 
ten zu werden. Ein fehr 
zwecdmäßiger Verfchluß for 
wohl für die obere als un- 
tere Deffnung ift in Fig. 82 
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abgebildet. Die Deffnungen find mit einem, etwas vorftehender Rahmen aus⸗ 
gefüttert, auf den der aufgelegte Deckel, mittelft einer Schraube, die von einem 
eifernen Bügel gehalten wird, feitzufchrauben if. Die Deffnungen Pönnen das 
mit in einigen Augenbliden gefchloffen und geöffnet werden. 


| Wenn das Kap mit Kartoffeln beſchickt und gefchloffen ift, laßt man den 

Waflerdampf einftrömen. Er wird anfangs vollftändig auf den Kartoffeln ver: 
dichtet, und das von diefen abrinnende Wafjer fließt aus der unteren Deffnung 
im Faſſe anfangs faft kalt ab. Nah und nah, in dem Maaße, als die Kar⸗ 
toffeln erwärmt werden, zeigt ſich auch das Waffer wärmer. Das Waſſer fpühlt 
die Kartoffeln vollitändig ab, löft aus der Schale Eiweiß und ertractive Sub» 
tanzen auf, auch rothen Yarbeftoff, wenn die Kartoffeln roth find; es ift des- 
halb ſchmutzig, bräunlich und ſchäumt ſtark. Die Menge des abfließenden Waf- 
ſers beträgt etwa den vierten Theil des Gewichts der Kartoffeln. In 1 bis 2 
Stunden werden die Kartoffeln gahrgekocht; die Zeit ijt natürlich nad der Größe 
des Faſſes und der Temperatur der eingebrachten Kartoffeln verfchieden. Das Her 
annahen dieſes Zeitpunftes giebt fih durch geringere Verdichtung des Dampfes zu 
erfennen, fo wie dadurch, daß aus etwa vorhandenen Fugen der Dampf immer fräf: 
tiger hervordringt. Mit Beftimmibeit erkennt man das Gahrfein der Kartoffeln mit 
Hülfe des ſpitzen Eiſenſtabes, womit man die Kartoffeln durch die, über dem Lat- 
tenboden befindliche Deffnung fondirt. Die Kartoffeln find gahr, wenn der Stab 
leicht eingeftoßen werden fann, ein Zeichen, daß die Kartoffeln gehörig weich find. 
Wegen des geringen fpecifiichen Gewichts des Wafjerdampfs fteigt derfelbe in 
dem Dampffaffe in die Höhe; die Kartoffeln werden deshalb oben im Falle 
zuerft gahr; daher wird die Unterfuhung mit dem Stabe im tiefften Theile des 
Faſſes vorgenommen. 


Welche Veränderungen erleiden die Kartoffeln bei dem Kochen? Die Kar: 
ioffeln beftehen, wie wir wiflen, aus Zellen, welche mit einer eiweißhaltigen 
Flüſfigkeit erfüllt find, worin Stärkekörnchen liegen. Bei dem Kochen zer 
plagen die Stärkekörnchen, Die innere Subftanz derfelben faugt den flüffigen 
Inhalt der Zellen auf, die mehr oder weniger zerftört werden, und bildet damit 
eine ziemlich fefte Maſſe. Zugleich gerinnt das Eimeiß des flüffigen Inhalte 
und bindet ebenfalls Waſſer. Die gekochten Kartoffeln beftehen daher aus 
zerftörten Zellen mit zerplaßten, aufgequollenen Stärkekörnchen und geronne— 
nem Eiweiß. Rohe Kartoffeln enthalten flüffiges Waller, fie geben zerrieben 
einen ziemlich flüffigen Brei, in den gelochten Kartoffeln ift das Waſſer nicht 
mehr flüffig, oder es ift doch fo aufgefogen, daß diefelben beim Zerdrüden nicht 
mehr einen Brei, fondern eine trodene mehlige Maffe bilden. Die rohen Kar- 
toffeln verhalten fih zu den gefochten, wie das rohe Ei zu dem hartgekochten Eie, 
oder wie Brotteig zu gebadenem Brote fich verhält. Die mehr oder weniger 
mehlige Beſchaffenheit der gekochten Kartoffeln hängt von dem Gehalte an 
Stärkemehl und Wafler ab. Iſt Stärkemehl, dem Waſſer gegenüber, in bins 
teichender Menge vorhanden, fo kann die Stärfemehlfubftanz das Waſſer voll 
ftändig binden, die gekochten Kartoffeln erfcheinen dann fehr trocken, fehr meh⸗ 
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lig; fehlt e8 an Stärkemehl, fo bleibt Wafler ungebunden, die Kartoffeln find 
waͤſſerig, ſchlieftg. Das Gewicht der Kartoffeln verändert fi beim Kochen 
nur wenig. 


b. Das Zerquetfchen der Kartoffeln und dad Meifchen. 


Wenn die Kartoffeln vollkommen gahr find, wird das Dampfrohr fo weit 
gefchloffen, daß nur noch eine fehr geringe Menge Dampf in das Dampffaß 
eintreten kann, ausreichend, um die Kochtemperatur im Faſſe zu erhalten. 
Dann wird, unverweilt, zum Zerquetichen der Kartoffeln und zum Meiſchen 
geſchritten, welche beide Operationen Hand in Hand gehen. 

Man pflegt im Allgemeinen auf 100 Pfund Kartoffeln 4 bis 5 Pfund 
Malz zum Meifchen zu verwenden, was auf den Wiepel Kartoffeln (2250 Pfd.) 
90 bis 112 Pfund Malz beträgt. Dan macht gewöhnlich, wenigflend wenn 
5 Procent Malz genommen werden, keinen Unterfchied zwifchen trodtenem und 
grünem Malze, in Bezug auf die zu nehmende Menge, man nimmt von grünem 
Malze nicht mehr ale von trodenem (Seite 321). Auf gehörige Zerfleinerung 
des grünen Malzes durch die Quetfchwalzen ift dann aber befonder® zu achten. 

Wie bei der Verarbeitung von Getreide wird aud bei der Berarbeitung 
von Kartoffeln das Meifchen entweder mittelit Meifchhölger, durch Arbeiter, aus: 
geführt, oder aber mittelft eines Rührwerks, einer Meifchmafchine. Im erfleren 
Falle ift der Meiſchbottich oval und nicht tief, im leßteren Falle rund und tief, 
gleichgültig, ob das Rührwerk durch Arbeiter oder Mafchinenkraft bewegt wird 
. (Seite 323). 

Zum Zerquetfchen der Kartoffeln dienen zwei glatte Walzen, jest faft all⸗ 
gemein von Gußeiſen, hohl gegoffen. Damit fie die Kartoffeln leicht faflen, 
muß ihr Durchmeffer beträchtlich fein, bis 2 Buß; ihre Lange beträgt 11/, 
bis.2 Fuß. Brüder hatte man fie von Stein, ja felbft von Holz, der Durch⸗ 
meſſer war dann geringer, weil Stein und Holz die Kartoffeln leichter faffen. Wie 
die Quetſchvorrichtung am zweckmaͤßigſten aufgeftellt wird und auf melde Weife 
fie getrieben wird, hängt von der Art und Weife des Meiſchens ab und wird 
fi) bei der näheren Betrachtung des Meifchens, mit und ohne Ruͤhrwerk, zeigen. 
Dabei wird fih auch die fpecielle Einrichtung der Quetfchvorrichtung erkennen 
lafien. 

Wo der Meifhbottih mit einem Rührwerke verſehen ift, liegen die Quetfch- 
walzen auf einem flarfen Zager unmittelbar über dem Meifchbottiche, und diefer 
fteht dann unter und neben dem Dampffafle fo, daß die gekochten Kartoffeln 
in den Rumpf der Quetichmafchine fallen können. Sig. 83 macht diefe Stel: 
lung vollfommen deutlich. 

A das Kartoffeldampffaß, 

BB die Quetihwalzen, 

C der Meiſchbottich, 

Die fpecielle Einrichtung wird aus der folgenden Befchreibung Par werden: 

a der Rumpf über den Quetfchwalzen. Der Theil defjelben, welcher zwi: 
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ſchen die Walzen tritt, ift gewöhnlich an der einen Eeite ald Klappe eingerich- 
tet, die durch einen Riegel gehalten wird. Diefe Klappe geftattet, Steine, 
ig. 88. 


welche mit den Kartoffeln in den, Rumpf gefallen find, — bei dem Mangel eines 
Steinfängers an der Waſchmaſchine, oder ohngeachtet des Steinfängers, — und 
welche von den Walzen nicht erfaßt und zerdrüdt werden können, mit Hülfe 
eines Hafens herauszuziehen. Häufig benupt man indeß jegt dazu eine Bange, 
wodurch die Rlappe überflüffig wird. 

db Meines Sternrad, deſſen Zähne in die Zähne eines großen Stern, 
rades, auf der Achſe der einen Walze, eingreifen, und das diefer Walze die 
Bewegung ertheilt, weldhe dann, durd ein zweites großes Sternrad, auf der 
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Achſe der zweiten Walze, auf diefe Walze übertragen wird. Es ift fehr zmed- 
mäßig, wenn die Achſe des kleinen Rades d die Bewegung durch eine Riemen, 
ſcheibe erhält, weil dann der Riemen über die Scheibe gleitet, wenn harte Steine 
zwiſchen die Walzen kommen, diefe alfo ftill ftehen, während etwas biegen oder 
brechen muß, wenn die Bewegung durch Räder-Berbindung mitgetheilt wird. 
ce die Adfenlager der Walzen; d die Borrihtung zum Stellen derfel« 
ben, um die Walzen einander nähern oder von einander entfernen zu können. 


Big. 84. 


FSS ſtarkes hölzernes Rahmwerk, welches die Achſenlager für die Walzen 
und für das Rad db trägt. 
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99 mit Hahn verfehenes Rohr, um Waſſer in den Meifchbottich laſſen zu 
fönnen. 

hh mit Hahn verfehened Rohr zum Einleiten von Dampf in den Meifch- 
bottich. 

iri Rohr zum Ablaſſen der Meiſche aus dem Meiſchbottiche. 

k Bentil, welches das Rohr fließt, und das mit einem Hafen heraus⸗ 
gehoben wird, wenn die Meiſche abgelaſſen werden ſoll. 

x mit einem Ventil geſchloſſene Oeffnung zum Ablaſſen des Waſſers 
beim Reinigen des Bottichs. 

m feſtſtehender eiſerner Träger, mit dem unbeweglichen coniſchen Rade n, 
in defien Mittelpuntte fih die Pfanne für die perpendiculare Achſe 00 des 
Rührwerks befindet, welche durch die conifhen Räder p q die Drehung erhält. 

rr conifche Räder auf den horizontalen, drehbaren Flügelachſen ss. Die 
Zähne diefer Räder greifen in die Zähne des Nades » ein. Die Flügelachſen 
haben ihren inneren Drebpunft an der Achſe 0, ihren Außeren bei a in den 
Rahmen tt. 

Die Art und Weiſe, wie das Rührwerk wirkt, ergiebt fich leicht. Drebt 
fi) die perpendiculare Achſe o, jo rollen die Räder r auf dem Rade n und 
veranlafien fo die Drehung der horizontalen Flügelvorrihtung- 

Außer diefen drehbaren Flügeln oder Rechen find noch, zwifchen diefen, an 
der Achſe zwei feftfiehende Rechen vorhanden, die nicht mit abgebildet worden, um 
die Deutlichkeit nicht zu beeinträchtigen. Während alfo die letzteren beiden Rechen 
bei der Drehung der Achſe o nur vorwärts fchreiten, nur im Bottiche herum- 
gehen, ſchreiten die andergn beiden Rechen nicht allein vorwärts, fondern drehen 
ſich dabei auch horizontal und arbeiten fo die Meifche tüchtig durcheinander. 

Welche Abänderungen die Einrichtung zu erleiden hat, wenn eine mechani⸗ 
Ihe bewegende Kraft nicht zu Gebote flieht, wenn Menſchenkraft zum Betriebe 
der Quetſchwalzen und des Rührwerks benugt werden muß, wird man leicht 
herausfinden. Die Achſe, welche das Heine Triebrad b trägt, ift dann mit einer 
Kurbel zu verfehen, und eben fo erhält die Achſe des conifchen Triebrades p 
eine Kurbel. Man findet indefien dann auch häufig die Einrichtung, daß die 
Kurbel, welche den Quetichwalzen die Bewegung ertheilt, gleichzeitig das Rühr- 
werk in Bewegung ſetzt. Die Kurbelachſe trägt nämlich gleichzeitig das Triebs 
rad db und das Zriebrad p, und es muß deshalb die Quetſchmaſchine in geeig- 
neter Weife, rechtwinklig, über dem Bottiche c_aufgeftellt werden. 

Wird dad Meifchen in einem flachen Meifchbottiche durch Arbeiter mittelft 
Meiſchhölzer ausgeführt, fo kann die Kartoffel-Quetfchmafchine nicht wohl über 
dem Bottih ihren Plaß haben, weil fie bei dem Meifchen hindern würde. 
Das Kartoffeldampffaß fleht dann weniger hoch, die Quetſchwalzen werden 
daneben und darunter geftellt, wie es Figur 81, Seite 359 zeigt. Die zer 
quetſchten Kartoffeln fallen auf eine fdhiefe Ebene, die oben und an den Seiten 
einen Rand bat, und werden von hier mit Schaufeln in den daneben ftehenden 
Meiſchbottich geworfen. Anftatt der ſchiefen Ebene ift auch wohl ein Kaften 
mit Handhaben und Rädern vorhanden, welcher, wenn er mit Kartoffelmafie 
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gefüllt ift, nah dem Meifchbottiche bingerollt und in diefen entleert wird. 
Zweckmäßig hat man zwei folder Käften, zum Abwechfeln, fo daß das Zerfleis 
nern der Kartoffeln faft ununterbrochen ftattfinden kann. 

Der Meifchproceß wird keineswegs überall in gleicher Weife ausgeführt, 
es giebt vielmehr zahlreiche Modificationen des Meifchend, von denen nur Die 
beachtendwertheften in dem Folgenden betrachtet werden follen. 

Ohngefähr 1/, Stunde vor beendetem Dämpfen der Kartoffeln giebt man 
in den Meifchbottich auf je 100 Pfund Kartoffeln 7 bis 8 Quart Waffer von 
etwa 12 bis 200 R., fchüttet Die ganze Menge des trodenen Malzichrots oder 
des ſehr fein gerquetfchten Grünmalzes ein und läßt tüchtig Durcharbeiten. So⸗ 
bald die Kartoffeln gahr find, wird die Thür des Dampffafles geöffnet und 
werden nun, nad) und nach, die gekochten Kartoffeln, mit Hülfe eines langen 
Hafens, in den Rumpf der Quetihmafchine gezogen, die in Thätigkeit gefebt 
ift. Damit die Kartoffeln rafcher und ficherer gefaßt werden, ftößt fie ein Ar- 
beiter mit einem Meifchholze zwifchen die Walzen. In neuerer Zeit legt man 
wohl, zu demfelben Zwecke und mit großem Nutzen, über die Quetfchwalzen ein 
paar größere fteinerne Borquetfchwalgen, welche die Kartoffeln vorläufig zerdrüden 
und den Quetſchwalzen, die dann einander fehr genähert find, zerdrüdt zufüh- 
ren. Die zerquetfchte Maffe fällt entweder unmittelbar in die eingeteigte Schrots 
mafle, — fo, wenn die Quetichmafchine über dem Meifchbottiche ſteht — und 
wird mit diefer durch das Rührwerk verarbeitet, oder aber, die Mafje wird nad) 
und nad in die Schrotmafle eingefchaufelt oder eingetragen, — fo, wenn fi 
die Quetfchmafchine nicht über dem Meifchbottiche befindet. — 

Nach beendetem Zermahlen der Kartoffeln wird das Durcharbeiten, Meis 
fhen, noch einige Zeit fortgefegt. Die Temperatur der Meifhe muß 
dann 50 bis 520 R. betragen, und daß die Meifche genau auf diefe Tem- 
peratur fomme, dahin ift durch alle zu Gebote ſtehenden Mittel zu fireben. Die 
Menge und die Temperatur des Einteigwaſſers müffen danach pafiend gewählt wer- 
den; die Schnelligkeit des Zerquetichend der Kartoffeln iſt danach abzumefien. Die 
Prarid belehrt in einigen Tagen darüber; Specielleres läßt fich nicht fagen. 

Selbftverftändlich darf während des Meifchens die Temperatur niemals 
das angegebene Marimum überfteigen; von Zeit zu Zeit ift deshalb das Ther- 
mometer zu benußen, und ſollte die Gefahr einer zu bedeutenden Erhöhung der 
Temperatur fih zeigen, fo muß das Zerquetfchen der Kartoffeln unterbrochen, 
die Meifche tüchtig gemeifcht, im fehlimmften Falle felbft durch kaltes Waſſer 
etwas abgekühlt werden. 

Nach beendetem Meifchen bleibt die Meifche in dem bedeckten Meifchbottiche 
2 bis 3 Stunden fiehen, damit der BZuderbildungsproceß in dem gehörigen 
Maaße erfolge. In früherer Zeit lich man die Meifche nicht länger als eine 
Stunde in dem Meifhbottihe, aus Furcht, daß in Folge der Bildung von 
Milhfäure eine Verminderung des Ertrag an Alkohol ftattfinden möchte. Die 
Erfahrung hat gezeigt, daß der Berluft an Zuder, den die Entftehung der 
Milchſaͤure nach ſich zieht, reichlich aufgewogen wird durch die größere Vergäh- 
rungsfähigkeit, die die Meifche durch die Milchfäure erhält. 
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Bon der Anfiht ausgehend, daß ein allmäliges Zubringen der zerquetich- 
ten Kartoffeln zu dem eingeteigten Schrote nicht zweckmäßig fei, daß die Zuder- 
bildung am beften erfolge, wenn die Stärfemehlmafle (die Kartoffeln) auf Ein» 
mal mit dem Diaftad (dem Malz) zufammengebracdht werde, hat man folgendes 
Meifchverfahren empfohlen. Man giebt in den Meifhbottih zuerſt nur lau- 
warmes Waffer, zerquetfcht die Kartoffeln und mifcht fie möglich innig mit Dem 
Bafler, dann erft giebt man das Malzfchrot Hinzu, das man vorher in einem 
befonderen Gefäße mit warmem Waſſer angerührt hat und meifcht tüchtig. Auch 
bier ift die Hauptfache, daß die Meifche, nach dem Zugeben des Malzes und 
nach beendeten Meifchen, die Temperatur von 50 bis 520 R. habe, und dahin 
muß gewirkt werden. So rationell das Verfahren erfcheint, in der Praris ſtellt 
ſich bei Befolgung defielben der Uebelſtand heraus, daß die gehörige Bermifchung 
der Kartoffelmafie mit dem Wafler nur bei Anwendung einer ſehr beträchtlichen 
Menge von Waſſer möglich if, weil die mechanifche Arbeit nicht, wie bei dem 
erften Derfahren, durch die chemiſche Wirkung des Diaftad unterflügt wird. 

Gleichzeitig Den Anforderungen der Wiſſenſchaft und der Prarid genügend, 
dürfte daher das folgende Meifhverfahren fein. Man teigt die Hälfte des Mal- 
zes in dem Meifchbottiche mit Waſſer ein, bringt, nad und nad, die zermahle- 
nen Kartoffeln dazu und fügt fchließlich die andere Hälfte des Malzes Hinzu, 
welche dann einige Zeit zuvor in Waſſer erweicht worden ift. Die Temperatur 
muß dann wieder 50 bis 520 R. fein. Die eine Hälfte des Malzes hat hier 
vorzüglich den Zweck, verflüffigend zu wirken, die andere Hälfte hat den Sudan 
bildungsproceß fräftig zu beenden. 

Mit diefem Verfahren bat das Berfahren Aehnlichkeit, bei welchem man 
das Malz, in drei oder vier Theile getheilt, während des Zermahlens der Kar- 
toffeln zugiebt. Das grüne Malz pflegt dabei ohne Weiteres eingefchüttet zu 
werden, das trodene Malz wird indeß zweckmäßiger vorher in Wafler gemweicht. 
In den Meiſchbottich kommt anfangs lauwarmes Wafler allein. 

In früherer Zeit pflegte man in den Kartoffelbrennereien das zum Meiſch⸗ 
procefje beftimmte Malzfchrot, vor der Verwendung, erft einzuteigen und dann 
gahr zu brühen. Dies ift, wenn nicht ſchädlich, jedenfalls überflüffig. Kaltes 
Wafler fhon löſt das Diaftas mit Leichtigkeit. Ein Einweichen des Schrots in 
fälterem oder lauwarmem Wafler ift aber immer rathfam, theils eben, um eine 
Lölung von Diaftad zu der Kartoffelmafe zu bringen, theild um das Stärfe- 
mehl des Malzes möglihft von dem Kleber zu trennen und dadurch zur Um- 
wandlung vorzubereiten. 

Da das Stärkemehl des Malzes bei niederer Temperatur verflüffigt, 
aufgelöft wird, ald das Stärkemehl des ungemalzien Getreides, fo darf man 
glauben, daß die Temperatur, welche die Kartoffelmeifche ſchließlich erhält, zur 
Auflöfung defielden ausreiht. Wäre dies nicht der Fall, fo würde es doch 
rathfamer fein, das Malz mit einer größeren Menge Wafler zu erweichen, den 
fluffigen Antheil,.die Diaftaslöfung, davon zu trennen, den dicken Antheil gahr 
zu brühen, und beide Antheile dann, jeden zu der pafiendften Zeit, in den 
Meiſchbottich zu bringen, ald das Malz auf gewöhnliche Weife gahr zu brühen. 
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Ueber die Temperatur, welche die Rartoffelmeifche nach beendetem Meifchen 
zeigen müffe, ift viel geredet und gefeprieben worden. So viel hat ſich heraus- 
geftelt, daß die Temperatur diefer Meifhe nicht To hoch zu fein braucht, ja 
nicht gut fo hoch fein darf, ald die Temperatur der Getreidemeifche. Einige 
laſſen die Temperatur nicht höher ald 48 oder 490 R. werden, was ſicher nicht 
zu billigen, da die Meifche nit allein die Zuderbildungstemperatur erreichen, 
fondern auch längere Zeit auf derfelben fid) erhalten muß. 

Nach welhem Berfahren nun auch gemeifcht fein möge, immer muß die 
Meifhe eine gleichartige, möglihft flumpenfreie Maſſe darftellen. Beſchaffenheit 
der Kartoffeln und Stellung der Quetſchwalzen haben dabei großen Einfluß. 
Das Fortichreiten des Zuckerbildungsproceſſes in der Meifhe giebt fih durch 
die bekannten Erſcheinungen fund; die Meifche wird durchſcheinender, dünner, 
füßer (Seite 323). 


Anftatt der glatten Quetfhwalzen werden zum Zerquetihen der Kartoffeln 
in neuerer Zeit, in einigen Gegenden, fogenannte Stabwalzen angewandt, das 
find hohle, an einer Seite offene Walzen, welche aus vierfeitigen, mit einer 
Kante nad) Außen gerichteten, 1 bie 11/, Linie von einander entfernten Stä- 
ben beftehen. Die von den Walzen erfaßten Kartoffeln werden zerdrüdt, die 
zerdrückte Maſſe wird in das Innere der Walzen gedrängt und fällt an der 
Seite heraus. Fig. 85 zeigt eine foldhe, unter dem Namen Braunfelfer Kartof- 

Fig. 85. felmühle gehende Stabwal- 

zen « Quetihmafchine. Die 

Balzen find aus einem Stüde 

gegofien; fie erhalten für die 

tägliche Berarbeitung von 40 

bis 60 preußiſchen Scheffeln 

Kartoffeln eine Ränge von 9 

bis 10 Zoll, einen Durchmeſſer 

von 15 bie 18 Boll; die 

Stäbe find etwa 1 Zoll ftark. 

Da die Stäbe der Walzen in 

einander faflen, fo ift eine 

Verbindung durch Zahnräder 

unnöthig. Eine coniſche Ber- 

ftärfung der geſchloſſenen Wand 

nad Innen giebt den Walzen 

den erforderlihen Halt auf 

den ſchmiedeeiſernen Achſen und befördert zugleih das Herausfallen der ind Ins 
nere gedrüdtten-Kartoffelmajfe. 

Der Rumpf ıft an der geſchloſſenen Seite der Walzen mit dem Geſtelle 
verbunden und fließt dicht, auf 1 Zoll breite, glatte Ränder der Walzen, das 
durch gebildet, daß an beiden Enden der Walzen die vorftehenden Kanten der 
Stäbe in einer Ränge von 1 Zoll fehlen. 
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Unterhalb der Walzen, feitlih, find kleine verftellbare Brettchen vorhan⸗ 
den, zum Abftreifen der, an den Walzen etwa hängenbleibenden Waffe, fo weit 
dies die vorftehenden Kanten der Stäbe geftatten. 

Nach der offenen Seite der Walzen zu find die Achſen, bis zum Pfannen- 
lager, um etwa 1/, Fuß verlängert, wodurd das Herausfallen der zerquetfchten 
Maſſe und die Reinigung der Walzen erleichtert wird. Die Maffe fällt, wenn 
die Mafchine nicht unmittelbar über dem Meifchbottiche ſteht, in einen ſchma— 
len Kaften, aus welchem fie, an defien offener Seite, mittelft einer Krücke ent 
fernt wird. 

Wird die Mafchine durch Menſchenkraft betrieben, fo befindet fih auf der 
Achſe der einen Walze ein Schwungrad mit einem Kurbelgriffe, während die 
andere Achfe mit einer Kurbel verfehen ift. 

Auf jeder Seite ift eines der Pfannenlager dur eine Stellfhraube ver 
Ihiebbar, um die Walzen einander nähern oder von einander entfernen zu 
fönnen. 

Man braucht die Walzen hier nur von fo geringem Durchmefler zu neh⸗ 
men, weil die Kartoffeln von den Stäben weit leichter ald von glatten Walzen 
gefaßt werden. Der geringere Durchmefler macht weniger Kraftaufmand nöthig, 
was die Arbeit befchleunigt. Die Leiftungsfähigkeit ift überrafchend; ed können 
mit einer Mafhine von befchriebener Größe leiht 20 Scheffel Kartoffeln in 
1/, Stunde durch zwei Mann zermahlen werden. Wenn man durd ein Bor 
gelege die Umgänge der Walzen befchleunigt, fo laßt fih durch vier Mann das 
Doppelte damit leiften. 

Für den Fleineren Betrieb, wo die Maſchine durch Menichenkraft in Bewes 
gung gefeßt wird, ift diefelbe beffer geeignet, als für den größeren Betrieb mit 
Mafhinenkraft. Für den legteren ift nämlich die Leichte Zerfiörbarkeit der Wals 
zen durch härtere Steine, wie fie immer zwifchen den Kartoffeln vorkommen, 
ein Uebelftand. Vermindern läßt fich derfelbe, durch Anwendung von Zreib- 
riemen, anftatt der Räder und durh Anbringen einer Hebelvorrihtung an 
den Piannenlagern , anftatt der Stellfhrauben. Die Billigkeit der Gußwalzen 
geftattet auch Leicht, einige derfelben vorräthig zu halten, um nöthigen» 
falls fogleih einen Umtauſch bewerkftelligen zu konnen. Die Walzen werden 
in einigen Fabriken aud mit eifernen Stäben angefertigt, welche fih einzeln 
einlegen und kerausnehmen laſſen. Natürlich ift dann an der offenen Seite 
‚der Walzen ein Kranz mit Speichen und Rabe vorhanden, in den die Stäbe 
eingebettet werden und der mittelft der Nabe auf der Achſe befeftigt wird. 

Es ift nicht zu leugnen, daß die jegt üblichen Vorrichtungen zum Zerkleis 
nern der gekochten Kartoffeln immer noch unvolllommene Apparate find. Zer⸗ 
drücken diefelben auch Kartoffeln von fehr mehliger Beihaffenheit jo, daß die 
Maſſe ein gröbliches Pulver darftelt, wenn die Walzen zweckmäßig geftelt wer 
den, fo zerfleinern fie doch Kartoffeln, welche ſchliefig find, und welche durch 
Erkalten etwas .zähe geworden find, nicht in der erforderlihen Weiſe. E38 bil- 
den fi dann leicht Bänder oder zufammengequetichte Maſſen, die beim Einmei- 
fhen nicht zergehen und auf welche das Diaflad deshalb nicht einwirken Tann. 

1 24 
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Eine Maſchine, wodurd die Kartoffeln mehr zerrieben oder zerriffen, als zer⸗ 
quetfcht werden, wäre für die Spiritusfabrifation aus Kartoffeln von großer 
Wichtigkeit. 

Das Erforderniß einer beſſeren Zerkleinerung der Kartoffeln führte ſchon 
vor etwa 40 Jahren den Amtmann von Siemens, damals zu Pyrmont, zur 
Conſtruction des in Fig. 86 abgebildeten Apparat. Derfelbe befteht aus einem 

' Big. 8. cylindriſchen, aufrechtſtehen · 
den Faſſe A, das auf einem 
Drittheil feiner Höhe durch 
einen gußeifernen Siebbos 
den a horizontal getheilt 
ift. Daneben fleht ein 
weites, faft eben fo hohes 
Faß B von geringerem 
Durchmeſſer. Durch die 
Mitte des oberen Theiles 
des erſten Faſſes geht ber 
weglich eine eiferne, vertie 
cale Stange d, an welder 
unterhalb vier Flügel befe⸗ 
ſtigt find, zwei mit Meinen 
Meſſerchen vonStahl beſeht, 
die beiden anderen aber nur 
aus je zwei neben einander 
liegenden Stahlſchienen ber 
ftehend. Mittelft einer, an 
der Berlängerung der Stan · 
ge befindlichen Schraube 
Lönnen die Flügel in dem 
oberen Theile des Faſſes 
aufs und niedergefhraubt 
werden, fodaß fleden gan« 
zen Raum des Faſſes bes 
ſtreichen. 

Dieſer Theil des Faſſes ſtellt das Kartoffeldampffaß dar, er wird mit den 
Kartoffeln gefüllt, und dieſe werden, nad) dichtem Verſchluß des Faſſes, durch einge · 
leiteten Dampf gahr gekocht. Das condenſirte Waſſer gelangt durch den Siebboden 
in den unteren Theil des Faſſes und wird von hier durch einen Hahn abgelaſſen. 
Sobald aus dem Hahne ſtatt des Waſſers Dämpfe ſtrömen, wird derſelbe ge⸗ 
ſchloſſen; zugleich ſpertrt man die Dämpfe von dem oberen Theile des Faſſes ab 
und läßt man diefelben nun in den unteren Theil des Faſſes treten, von wo fie 
durch den Siebboden zu den Kartoffeln dringen. Da vom oberen Theile des 
Fafles A ein Rohr c bis auf den Boden des mit Waſſer gefüllten Faſſes B 
zeit, fo findet eine Spannung der Dämpfe, alfo Erhöhung der Temperatur 
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der Kartoffeln ftatt. Letztere werden dadurch geeignet, ſich vollſtändig zerffei- 
nern zu laſſen, was Durch das Heraufſchrauben des Kreuzes oder der Flügel 
gefhieht. In dem zerkleinerten Zuftande werden die Kartoffeln, beim Hinunter- 
Ihrauben des Kreuzes, mit fiedendem Waſſer vermifcht, das man durch eine 
Drudpumpe aus dem nebenftehenden Kaffe zuführt. Wenn das Kreuz auf dem 
unteren Siebboden angelangt ift/ und man durch Hin» und Herfchaben mit den 
Stahlſchienen die Köcher des Siebbodens offen hält, — was au zum Theil 
durch den von unten ausftrömenden Dampf geſchieht, — fo fließt Die verdünnte 
Maffe in den unteren Theil des Faſſes, von wo fie abgelafien wird, währen? 
die Schalen der Kartoffeln auf dem Siebboden zurüchleiben. 


Mit diefem Apparate erhält man einen ganz gleichartigen Kartoffelnbrei, 
der, bei geeigneter Temperatur mit Malz verſetzt, eine vollftändige Auflöfung 
des Stärkemehld erreihen läßt‘). Der Apparat erfordert aber beträchtlichen 
Aufwand an Kraft, was feine Anwendung nur bei Berarbeitung Pleinerer Men- 
gen von Kartoffeln zuläßt. Am meiften tritt aber der allgemeineren Berbreitung 
die ſtarke Berdünnung der Meifche entgegen, indem diefe, ſelbſt bei der Anwen» 
dung guter Kühlvorrihtungen, fo verdünnt wird, daß fie, abgefehen von dem 
Nachtheil, den fie bei einer Meifchraumverfteuerung mit fi) bringt, die Fehler 
einer zu dünnen Cinmeifchung bei der Gährung zeigt, und deshalb nicht den 
zu erwartenden Altoholertrag liefert. 


In Hohenheim ift feit Jahren der in Fig. 87 u. 88 (a. f. S.) abgebildete 
Zerfleinerungd- Apparat in Gebrauch, welcher feinem Zwede in befriedigender 
Weiſe entſpricht. 


Unter dem Dampffaſſe A liegt der hohle coniſche Cylinder B, am zweck⸗ 
mäßigften aus Gußeiſen. Die drehbare Achſe a, welche durch dieſen Cylinder 
geht, trägt Arme mit Fluͤgeln 5 db und Arme mit coniſchen Walzen d’ d’. Die 
Flügel zerfhlagen die durch den Trihter C aus dem Dampffaffe zugeführten 
Kartoffeln, die Walzen reiben die Mafje durch den fiebartig durchlöcherten un. 
teren Theil des Cylinders, wo fie von dem Behälter D aufgenommen wird. 
Die regelmäßige Zuleitung der Kartoffeln gefchieht durch die ſechekantigen Wal. 
zen ce im Trichter C, welche man mittelft einer Kurbel nach Bedürfnig dreht. 


Die, beim Durchreiben von den mehligen .Theilen getrennten Schalen 
werden, in Folge der Stellung der Walzen, aus der Deffnung d in der Seis 
tenwand des Cylinders gedrängt und in dem Gefäße Z aufgefangen. 


Die obere Hälfte diefer Seitenwand f ift mit Scharnierbänden verfehen 
(Fig. 88), fo daß der Apparat leicht gereinigt werden kann. 


e) Anfangs beförberte Siemens bie Berfläffigung ber Kartoffelmaſſe durch 
einen Zufap von Aeblauge, melde das geronnene Giweig löſt; allein da das 
Abende Alkali zerfegend auf Stärkezuder einwirft und die Wirkung bes Diaftas 
ftört, fo mußte die Anwendung deſſelben aufgegeben werben. 

24* 
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Während der Zerfleinerung wird aus dem Kübel 7 (Big. 87) durch den 
Hahn e (ig. 88) eine geringe Menge Malzwafler zugeleitet, wodurd die zer⸗ 
Big. 87. 





tleinerten Kartoffeln die Eigenſchaft, beim Erkalten zu erhärten, verlieren; eine 
Umwandlung in Zuder wird durch diefen Zufaß noch nicht bezweckt. Diefe er⸗ 
folgt fpäter durch das erforderliche Malzfhrot in dem Behälter D, in welchem 
fich das Meiſchen nun außerordentlich leicht bewerkftelligen läßt. Das Malzwafe 
fer wird auf die Weife gewonnen, daß man von dem, zum Einmeiſchen bee 
fimmten Malze etwa !/; Pfund auf 100 Pfund Kartoffeln mit Wafler von 
30 bis 400 R. vermiſcht, hierauf durch ein Sieb giebt und die Mehltheile mit 
Waſſer von derfelben Temperatur von den zurücdbleibenden Hülfen trennt. Im 
Ganzen bedarf mian für 100 Pfund Kartoffeln 16 bis 20 Pfund Waſſer. 
Befentli für die gehörige Leiſtung des Apparats ift die Einrichtung der 
an den längeren Armen befindlichen Walzen, welde bei der Drehung der Achſe 
mehr drüden als reiben und dadurd das Durchdringen der Kartoffelmafie durch 


Das Zerquetfhen und Meifchen. 373 


den Siebboden fehr beſchleunigen. Die nähere Einrichtung diefer Balzenflügel 
ergiebt fh aus Fig. 88. Die Walzen werden von einer Gabel gehalten, 


Ein as 


welche mit einem Einſchnitte verfehen iſt, fo daß diefelben ſich darin auf 
und nieder bewegen können. Die Achſen der Walzen laufen in einem Bügel, 
der durch eine Weder gehalten wird, welche die Walzen gegen die Wand dis 
Cylinders drüdt. ‘ 

Wie aus Fig. 88 ferner erſichtlich, erhalten die Flügel an der Achſe eine 
ſolche Stellung, daß fie beim Drehen eine Schraubenlinie bilden, was, wie 
ſchon oben angedeutet, die Maffe von dem engeren nad) dem weiteren Theile 
des Eylinders fördert und fo aud die nicht durch das Sieb geriebenen Schalen 
aus der Deffnung entfernt. 

Der Apparat gewährt den Bortheil, belichig große Quantitäten von Kartof- 
feln damit verarbeiten zu können, ohne eines größeren Kraftaufwandes zu bedürs 
fen, als diefer bei den Quetſchwalzen nöthig ift, wenn zugleich das Einmeifchen 
damit verbunden wird. In der Hohenheimer Brennerei erfordert die Berarbeis 
tung von 40 Simri — 20 Centner Kartoffeln, 30 — 40 Minuten. Da die 
Kartoffeln ohme eine Abkühlung zu erleiden zerfleinert werden, und durd das 
damit vermiſchte Malzwaſſer die Eigenſchaft zu erhärten verlieren, fo gewinnt 
man eine ganz feine gleihartige Meiſche, auch von weniger guten Kartoffeln. 
Die Abfonderung der Schalen und namentlich auch der erhärteten Theile, wie 
fie bei der Krankheit der Kartoffeln fo häufig vorkommen, gewährt eine erhebliche 
Erfparung an Meifh- und Brennraum und die Meifche ift fo concentrirt zu 
erhalten, wie bei Benugung von Quetſchwalzen zum Zerkleinern der Kartoffeln. 

Bei dem Meiſchen der zerquetſchten Kartoffeln in üblicher Weife erfolgt die 
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Löfung, Verflüffigung, des Stärkemehls, durch das Diaftas, in dem hinreichend 
zerfleinerten Antheile der Kartoffelmafie fehr leicht und ſchnell; es entfteht 
eine Flüffigkeit, in welcher die nicht gehörig zerleinerten Antheile der Kartofe 
felmaſſe ſchwimmen. Meiſchhölzer und Rührwerk find nicht im Stande, eine 
Bertheilung der leßteren zu bewerkftelligen, weil die feiten Theile in der Flüſ-⸗ 
figfeit der mechaniſchen Wirkung leicht ausweigen. Siemens, Profeflor in 
Hohenheim, Hatte zuerft den glüdlihen Gedanken, den dünnen Antheil der 
Meiſche von dem ungelöften Antheile zu trennen und diefen dann, durch eine 
mechaniſche Vorrichtung, einer weiteren Zerkleinerung zu unterwerfen, die nun 
leicht erfolgt, weil die mechaniſche Wirkung der Vorrichtung durch die anhäns 
gende diaftadhaltige Flüffigkeit unterftügt wird. Big. 89 zeigt Diefe Vorrichtung, 
Fin. 89. diefen Zerfleinerungs » Apparat. ABCD 
if ein runder Kübel, 81/, Fuß im 
Durchmeſſer, 2 Fuß hoch, welcher unten 
einen Siebboden E E von ſtarkem Eir 
ſenblech hat, deſſen Köcher oben gut 1/a 
Zoll im Durchmeſſer Halten, nad unten 
zu fi etwas erweitern. Der Kübel ift 
durch einen Dedel gefhloffen. Durch 
? die Mitte deffelben geht eine perpendis 
. culäre Achſe, deren unterer Zapfen fo 
mit dem Siebboden verbunden ift, daß die Welle fi drehen, aber nicht empor 
heben kann. Oben ift die Achſe mit einer Kurbel G@ verfehen, unten ift an 
derfelben ein liegender, hölzerner Kegel I mittelft Zapfen, und durch den eijer- 
nen Bügel ZI fo befeftigt, daß fidy derfelbe beim Umdrehen der Achſe rollend 
mit bewegt. An der, dem Kegel entgegengefepten Seite ift eine Stahlfeder K 
angebracht, welde dazu dient, beim Drehen der Welle die Löcher des Siebbo- 
dens offen zu halten. Der Kübel hat im Dedel feitwärtd eine Deffnung Z, 
durch welche, mittelt einer Rinne oder Röhre, das Meifhgut einfließen kann. 
Der Kegel I hat an der Bafis 6 Zoll, an der Spipe 21/; Zoll Durchmeffer. 
Die Anwendung diefes Apparates gefhieht nun folgendermaßen. Die 
Hälfte des anzuwendenden Malzſchrotes wird in dem Meiſchbottiche mit Waſſer 
von 82° R. zu einem fleifen Teige geſchlagen und Y/, Stunde lang der Ruhe 
überlaffen, darauf mit gleichen Theilen Waffer verdünnt. 
In diefe Schrotbrühe werden die zerquetfchten Kartoffeln nah und nad 
gemeiſcht. Sind die Kartoffeln ſeht heiß, fo fteigt die Temperatur bald bis auf 
: 50 und einige Grad R., bei welcher Temperatur die Mafje während der ganzen 
Operation, eventuell durch kaltes Waffer, erhalten werden muß. (Rah Sie⸗ 
mens fann die Temperatur ohne Nachtheil dis auf 58OR. fteigen, wo die Zer⸗ 
tleinerung der Klumpen am leichteften vor ſich geht.) Durd die ftattfindende 
Hucerbildung wird die Maffe immer dünnflüffiger. Ift nah und nad die 
ganze Kartoffelmafie mit dem Schrote vereinigt, fo wird der Meiſchbottich zus 
gedeckt. 
Run ſtellt man den beſchriebenen Apparat über einen Bottich in der Nähe 
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des Meiſchbottichs, am bequemften fo, daß die Mafle aus diefem in den Apparat 
fliegen kann. Geht dies aber nicht an, fo laßt fih im Nothfall die Maffe auch 
durch eine Pumpe in die Höhe bringen. 

In dem Bottiche, über welchen der Siebapparat geftellt iſt, wird zuvor die 
andere Hälfte des Malzichrotes, wie oben angegeben, mit Waſſer vermifcht, nur 
mit dem Unterfchiede, daß die zweite Hälfte des Waflers ftatt 320 R., 600 R. 
warm fein muß. 

Während nun die mit Schrot gemifchte Kartoffelmaffe in den Apparat 
fließt, dreht ein Mann mittelft der Kurbel den Kegel, wodurd fammtliche zus 
fammengeballte Kartoffelllumpen zerdrücdt, und fo bei einer günftigen Temperas 
tur der Einwirkung ded Diaftad dargeboten werden, das fih, wie angegeben, 
in dem Bottiche befindet, welcher die abfliegende Brühe aufnimmt. Nach eini- 
ger Zeit und nach einige Male wiederholtem Umrühren erfcheint die Maſſe in 
dem Bottiche als ein dünner bräunlicher Syrup. 

In dem Siebe bleiben die Schalen der Kartoffeln zum größten Theile 
zurüd; fie müffen beim Durchreiben von einem Wiepel Kartoffeln, 3» bis 4mal 
herausgenommen werden, nachdem man fie zuvor mit heißem Waſſer abgefpüplt 
bat. Das Durchreiben erfordert bei der angegebenen Quantität, und wenn der 
Arbeiter einige Hebung erlangt hat, eine halbe Stunde Zeit. Selbftverftändfich 
fann die lebende Achſe des Apparats anftatt mit einer Kurbel auch mit einer 
Vorrichtung verfehen fein, um die Drehung durch Mafchinenkraft zu bewerks 
ftelligen. 

Der Apparat hat unter dem Namen Pellkufe, Pellbottic Eingang gefuns 
‚den, wird aber oft nicht feinem eigentlihen Zwede entfprechend angewandt. 
Man läßt nämlidy in einigen Brennereien die Meifche erſt dann durch den Ap- 
parat geben, wenn fie auf die Kühle kommt (fiehe unten), ja fogar auch dann 
erft, wenn fie von der Kühle in den Gährbottich geleitet wird. Im erften Falle 
fann nur nod geringe Zuderbildung, im legten alle keine Zuderbildung 
ftattfinden. 


c. Das Abkühlen und Zukühlen der Meiſche. 


Nachdem die Meifche hinreichend lange, zur Zuderbildung, in dem Meiſch⸗ 
bottiche geftanden bat, wird fie auf die Kühle gebracht, abgekühlt, dann mit 
Waſſer verdünnt, zugelühlt, und in den Gährbottich geleitet. Weder über das 
Abkühlen, noch über das Zukühlen, ift hier dem etwas hinzuzufügen, was 
S. 338 u.f. über die Ausführung diefer Operationen bei der Getreidemeiſche ger 
fagt wurde; es gilt hier alles dort Gefagte. Aber das Berhältniß der trodenen 
Subftanz zum Waſſer muß befprochen werden, da die Kartoffeln nicht, wie das 
Schrot, ald trodene Subftanz in Rechnung gebracht werden dürfen. 

Es ift Seite 314, wo von den Kartoffeln die Rede war, angeführt wor« 
den, daß die Kartoffeln in der Regel zwifchen 70 bis 75 Procent Wafler, aljo 
nur 30 bis 25 Procent Trockenſubſtanz enthalten. Würde man daher zum 
Meifchen und Zukühlen auf 100 Pfund Kartoffeln 400 Pfund Wafler nehmen, 
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jo hätte man in dem Gährbottiche nicht dad Verhältniß der trodenen Subftanz 
zum Wafler wie 1 : 4, fondern man hätte auf 25 bis 30 Pfund Trodenfub- 
ftanz 475 bis 470 Pfund Wafler, was das Verhältniß wie 1: 19 oder 
1: 15,6 if. Man muß alfo nur die Trodenfubftanz der Kartoffeln in Ned» 
nung bringen und man muß den Waflergehalt der Kartoffeln dem Meifchwafler 
und Zukühlwaſſer zurechnen. 

Die Rechnung ift fehr einfah. Angenommen, man wolle 1000 Pfund 
Kartoffeln, von 30 Procent Gehalt an Trodenfubftanz*), nah dem Verhält⸗ 
niffe von 1 : 4 einmeifchen, zukühlen, und in den Gährbottih bringen, fo hat 
man 800, ale die Zahl der Pfunde der Zrodenfubftanz der Kartoffeln, zu mul 
tiplieiren mit 4 und erhält fo 1200 als die Menge des erforderlichen Waſſers 
in Pfunden. Davon find in den 1000 Pfunden Kartoffeln 700 Pfund ent» 
halten; es bleiben alfo 1200 — 700 — 500 Waſſer zum Einmeiſchen und 
Zufüblen. 

Für das zuzufehende Schrot berechnet man natürlich befonders die Menge 
des erforderlichen Waflerd. Angenommen, man verwende auf obiged Quantum 
Kartoffeln 50 Pfund trodenes Schrot (5 Procent), fo hat man dafür noch 
50 . 4 = 200 Pfund Waſſer zu rechnen. 

Es fragt fih nun, welden Raum erfüllt die aus diefer Quantität Kars 
toffeln,, nach dem angenommenen Berhältniffe der Trodenfubftanz zum Waſſer 
dargefiellte Meifche. Die in 1000 Pfund Kartoffeln enthaltenen 700 Pfund 
Waſſer, und die noch erforderlihen 500 Pfund Einmeifhmwafler und Zukühl⸗ 
wafler betragen zufammen 1200 Pfund; fie find gleich — —522 Quart 
Waſſer (& 2,3 Pfund). Früher, Seite 339 ift angegeben worden, daß die 
trodene Subftanz in der Meiſche nur ®,, des Raumes einnimmt, welchen ein 
gleiches Gewicht Waſſer erfülle**); es werden alfo die 300 Pfund Troden- 
fubftanz der Kartoffeln den. Raum von 300.3/, = 225 Pfund — 98 Quart 
Waſſer erfüllen. Die ganze eingemeifchte und zugelühlte Kartoffelmafje nimmt 
alfo im Gährbottihe den Raum von 522 4 98 = 620 Quart Waſſer ein. 

Für das trodene Schrot if die Rechnung diefelbe. Die 50 Pfd. Schrot 
erfüllen den Raum von 50 . 2/, = 37,5 Pfund — 16,3 Quart Waſſer; die 
für 50 Pfund Schrot erforderliden 200 Pfund Wafler beiragen = 87 
Quart; die Schrotmeifhe nimmt alfo im Gährbottihe den Raum von 
16,3 + 87 = 103,3 Quart Waſſer ein. 

1000 Pfund Kartoffeln und 50 Pfund trodenes Schrot, in dem Verhält⸗ 
niffe von 1: 4 eingemeifcht u. f. w. erfüllen alfo im Gährbottihe den Raum 
von 620 4 103,8 — 723,3 Quart Waſſer. 





*) Es bleibt dabei unbeachtet, daß bei dem Kochen der Kartoffeln ein Theil 
ber Löslihen Stoffe derfelben, ver Saftbeftandtheile, ausgezogen, alfo entfernt wirb. 

*) Lübersporf berechnet für die zerquetfchte Kartoffelmafle %,, vom Boln: 
men bes gleihen Gewichte Wafler. 
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Es ift Mar, daß der Raum , welchen die Kartoffelmeifche bei gleichem Ver⸗ 
hältniß der trockenen Subſtanz zum Waſſer einnimmt, etwas verſchieden ſein 
muß, nach dem größeren oder geringeren Gehalte der Kartoffeln an Trockenſub⸗ 
tanz und nach dem größeren oder geringeren Zuſatze von Malzſchrot. 

Für den mittleren Gehalt der Kartoffeln an Trodenfubftanz, von 28 Pros 
cent (Seite 315), und für einen Zufag von 5 Proc. trodenen Malzes (5 Pfd. 
Malzſchrot auf 100 Pfund Kartoffeln) ergiebt die folgende Tabelle den Raum 
bei den verfchiedenen Berhältniffen der trodenen Subftanz zum Waſſer. 

100 Pfund Kartoffeln und 5 Pfund Malzfchrot nehmen bei einem Ber 
hältniffe der trocdenen Subftanz zum Waſſer wie: 


1:7 1:64, 1:6 1:51 1:5 1:41, 1:4 1:8) 1:8 
den Raum ein von 
1112 104 969 897 825 7383 682 61 53,8 Quart. 


Die 28 Pfund Trodenfubftanz erfüllen den Raum von 9,13 Quart; die 
5 Pfund Malsfchrot den Raum von 1,63 Quart, beide zufammen alfo den 
Raum von 10,76 Quart. Ein gleiches Gewicht Wafler würde den Raum von 
14,35 Quart erfüllen (10,76 . %/3); man hat daher nur nöthig, diefe Zahl 
mit 7, 6,5, 6, 5,5, 5 u. ſ. f. zu multipliciren und dem Producte 10,76 zu 
addiren, um dad Bolumen der Meifche für die verfchiedenen Verhältniſſe der 
Zrodenfubftanzg zum Wafler zu erfahren. 3. B. Verbältniß von 1. 3,5; 
14,35 . 3,5 = 50,2, dazu 10,76 — 60,96, wofür in der Tabelle 61 ges 
fest iſt. 

Wird Grünmalz anftatt des trodenen Malzes angewandt, fo darf natür⸗ 
lich auch dies nicht als Trodenfubftanz gerechnet werden, fondern man bat Die 
entfprechende Menge trocdenes Malz in Rechnung zu bringen. 1 Pfund Grüns 
malz entfpriht 0,58 Pfund trodenem Malze (Seite 340). Angenommen, es 
werden auf 100 Pfund Kartoffeln 5 Pfund Grünmal; verwandt. 5 Piund 
Srünmalz entſprechen 2,9 Pfd. trodenem Matze; diefe erfüllen den Raum von 
2,18 Pfund Wafler — 0,95 Quart. Dazu 9,13 Quart, welche die 28 Piund 
Trockenſubſtanz der Kartoffeln erfüllen, erhält man 10,08 Quart, ald den 
Raum, der von der trodenen Subftanz der Kartoffeln und des Grünmalzes 
erfüllt wird. Ein gleiches Gewicht Waffer nimmt den Raum von 13,44 Quart 
ein (10,08 . 4/5); diefe Zahl mit 7, 6,5, 6, 5,5 u. f. f. multiplicirt und dem 
Producte die Zahl 10,08 addirt, erhält man den Raum, welchen die Meiſche 
bei den verfchiedenen Berhältnifien der trocdenen Subftanz zum Waffer ein 
nimmt. Die folgende Tabelle überhebt der Rechnung. 


100 Pfund Kartoffeln und 5 Pfund Grünmalz erfüllen bei einem Ders 
hältnifje der trodenen Subftanz zum Wafler wie: 
1:7 1:65 1:6 1:55 1:5 1:45 1:4 1:35 1:3 
den Raum von 


104,2 974 90,7 8 773 705 6838 57,1 50,4Quart, 
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Bei Benußung von 6 Procent an Grünmalz beträgt der Raum, welchen 
die Zrodenfubftanz der Kartoffeln und des Malzes (31,48 Pfund) erfüllt: 
10,26 Quart. Das gleihe Gewicht Wafler würde den Raum von 13,7 Quart 
erfüllen. Diefe Zahl ift daher in diefem Falle mit 7, 6,5. 6 u. f. w. zu muls 
tipliciren und dem Producte 10,26 zu addiren, um den Raum in Quarten zu 
erfahren, den die Meifche einnimmt. 

Der Gebrauch der Tabellen bedarf faum der Erläuterung. Es follen z. B. 
2 Wispel Kartoffeln, ohngefähr 4500 Pfund Kartoffeln, mit 5 Procent Grün, 
malz verarbeitet werden, und das Berhältniß der trodenen Subftanz zum Waſ⸗ 
fer fol 1 : 4 fein, welche Größe muß der Gährbottich erhalten? Bei dem ans 
gegebenen BVerhältniffe von 1 : 4 nehmen 100 Pfund Kartoffeln und 5 Pfund 
Grünmalz den Raum von 63,8 Quart ein. Die 4500 Pfund Kartoffeln er 
füllen alfo mit dem Malze (265 Pfund) den Raum von 45 . 63,8 — 2871 
Quart. Rechnet man 1/, des Bottichs Steigraum , fo erhöht fich diefer Raum 
auf 3076 Quart. Bei einer Befteuerung des Meifhraums rechnet man jebt 
am gewöhnlichften für 100 Pfund Kartoffeln und das erforderlide Malz 
60 bis 65 Quart Bottichraum. 

Eine andere, durch die obige Tabelle Leicht zu beantwortende Frage kann 
die folgende fein. Man will wiſſen, wie viel in einen Gährbottich bei diefem 
oder jenem Berhältniffe der trodenen Subftanz zum Waſſer gemeifcht werden 
fönne. 3. B. der Bottich fafje 2500 Quart, und folle bis auf 1/ı,, aljo mit 
ohngefähr 2330 Quart Meifche gefüllt werden; wie viel Kartoffeln und Grün- 
malz Tonnen in diefen Raum gebracht werden, wenn das Berhältniß der trodes 
nen Subftanz zum Wafler wie 1 : 4 fein fol. Die lebte Tabelle Ichrt, Daß 
bei dem Berhältniß von 1: 4 63,8 Quart Gährraum von 100 Pfund Kartofs 
feln und 5 Pfund Grünmalz erfüllt werden; in 2330 Quart Bährraum Föns 
nen alfo gebracht werden: an Kartoffeln: 3652 Pfund und an Grünmalz 182 
Pfund, da 68,8 : 100 — 2330 : 3652 und 63,8 : 5 — 2330 : 182. 

Die Soncentration, der Ertractgehalt, der zugefühlten und in den Gähr- 
bottich gelaſſenen Meifche, oder richtiger Meifhwürge — denn man muß auch hier 
wieder zwifchen beiden unterfcheiden, wie es Seite 341 erläutert ift — läßt 
fih, wie bei der Getreidemeifche durch das Sackharometer ermitteln. Die Con» 
centration ift verfchieden nad dem Gehalte der Kartoffeln an Trockenſubſtanz, 
nach der volllommeneren oder unvolllommeneren Zerlleinerung der Kartoffeln, 
nach der vollkommeneren oder unvollfommeneren Zuderbildung beidem Meifchen, 
nach dem Verhältniffe der Trodenfubftanz zum Waſſer, nah dem Berhältniffe 
des Malzes zu den Kartoffeln. 


100 Pfund Kartoffeln beftehen, nad Seite 315 , durchſchnittlich aus: 
21 Pfund Stärfemehl, 
2 »  Cellulofe, 
5 » Eiweiß, Gummi, Salze (Saftbeftandtheile), 
72 » Waſſer. 


Sie können alfo in die Meifche 21 Pfund nubbares Ertract liefern. 
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5 Pfund trodenes Schrot Liefern (& 60 Proc.) 3 Pfund nugbares Ertract, 


100 Pfund Kartoffeln und 5 Pfund Schrot können daher, berechnet, 
24 Pfund nußbares Ertract in die Meifche bringen. 100 Pfund Kartoffeln, 
und 5 Pfund Schrot, nad dem Berhältniffe der trodenen Subſtanz zum Waſ—⸗ 
fer wie 1:4 gemeifht, geben 165 Pfund Meifhe (33 + 33.4). Der 
Gehalt der Meifche an nupbarem Ertract beträgt danach, berechnet, 14,5 Proc. 


Das Sacharometer zeigt nicht den Ertractgehalt der Meifche, fondern den 
Ertractgehalt der Meifhwürze an. Dan kann annehmen, dag 100 Pfund 
Meifche 96,5 Pfund Meifhwürze und 3,5 Pfund Trebern, Schalen, überhaupt 
ungelöfte Theile enthalten. Eine Meifhe von 14,5 Procent bereihnetem nutz⸗ 
baren Ertractgehalte entfpricht alfo einer Meifchwürze von 15 Procent nußbarem 
Ertractgehalte. 


Außer dem Gehalte an nubbarem Ertracte influirt aber auf die Sacs 
harometer- Anzeige auch der Gehalt der Meifhwürzge an dem Antheile der 
Saftbeftandtheile der Kartoffeln, welcher beim Kochen der Kartoffeln nicht aus» 
gelaugt oder unlöslih wurde. Man wird nicht fehr irren, wenn man dafür, bei 
dem gewöhnlichen Verhältniffe der Trodenfubftang zum Wafler, 2 Procent der 
Sacharometer- Anzeige in Anſchlag bringt; anftatt 15 Procent würde daher 
die obige Meifhwürze etwa 17 Procent am Sackharometer zeigen. In der 
Praxis ſtellt fi natürlich der Ertractgehalt der Meifhwürge nie fo hoch, wie 
er fi berechnet, da ſtets ein Theil der Kartoffelnfubftanz der Umwandlung 
in Gummi und Zucer entgeht, auch wenn das Zerkfeinern der Kartoffeln und 
das Meiſchen noch fo forgfältig ausgeführt werden. Gewöhnlich zeigen bei 
uns die Kartoffelmeifhwürzen 16 bis 18 Procent am Sackharometer; ein Bes 
weis, daß man dicker, als nach dem Berbhältniffe von 1 : 4 meifcht. 

96,5 Pfund Meifhwürze von 16 Procent Sackharometer, Anzeige, alfo 
1,0657 fpecif. Gewicht, find * — nahezu 39 Quart. 3,5 Pfund Tre 
bern nehmen den Raum von nahezu 1 Quart ein. 100 Quart Meiſche ent» 
halten daher ohngefäht 97 Quart Meifhwürze. 

Es iſt ſchon Seite 341 bemerkt worden, daß man in den Brennereien den 
Srtractgehalt der Meifche erſt unmittelbar vor der Sährung, alfo fogleich nad 
dem Anftellen zu ermitteln pflege, um die Sackharometer. Anzeige zur Berech⸗ 
nung der Bergährung benußen zu können. 





Der Erzielung ertractreicherer Meifchwürzen, welche nah der Gährung 
natürlich altoholreicher find, wird, wie Seite 341 hervorgehoben iſt, durch 
das Borhandenfein der ungelöften Stoffe in der Meifche, hier vorzüglich der 
ungelöften Kartoffelmafle und der Kartoffelfhalen , weldhe die Meiſchwürze ver, 
dicken, eine Grenze gefeßt. Man entfernt deshalb, hie und da, die ungelöften 
Stoffe aus der Meifche durch eine Seihvorrichtung, die fogenannte Pellkufe 
(Seite 875) und macht ed dadurd möglich, ertractreichere Meifhwürzen in den 
Gaͤhrbottich zu bringen, oder, wie man gewöhnlich fagt, dicker zu meifchen, was 
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bekanntlich Bortheil bringt, wo die Steuer vom Gährraum erhoben wird. — 
Trom mer empfiehlt eine Seihvorrihtung von der Geftalt und etwa dem vier 
ten Theile der Größe des Kühlichiffes, mit durchlöchertem Boden aus Zinkblech, 
der Durch eiferne Stangen unterftügt wird. Die Löcher des Bodens find 1 His 
11/s Linien weit, und es befinden fi) ohngefähr 25 davon auf dem Quadratzoll 
Flähe. Die Seihvorrihtung fteht auf 4 Füßen in dem Kühlſchiffe, fo Hoch, 
daß man die durchgegangene Meifche mit Krücen leicht Darunter wegziehen oder 
wegichieben kann. Nach beendeter Zuderbildung im Meifchbottiche kommt die 
füge Meifche in einzelnen Antheilen, etwa in vier, auf die Seihvorrichtung und 
wird auf diefer mit einem ftumpfen Befen bearbeitet. Das Flüffigere geht 
durch, die Schalen und gröberen Stüde bleiben zurüd, werden mit etwas hei: 
Bem Waſſer nachgefpühlt und nach der Bearbeitung jedes Antheild der Meifche 
mit einer Schaufel herausgenommen. Es refultirt fo eine ganz gleichartige 
Meifche von der Beſchaffenheit des Kartoffelbreies; man ſchiebt fie nad und 
nad) unter dem Seiher weg, nad) einer anderen Stelle des Kühlſchiffes. Trom- 
mer hält es, bei Benugung der Seihvorrichtung, für weniger zweckmäßig, die 
Menge der Kartoffeln zu vermehren, ald einen Zufaß von Roggenfhrot und 
Gerſtenmalzſchrot zu machen. Er empfiehlt, zu der Menge der Kartoffeln, welche 
ohne Benutzung der Seihvorrihtung würde genommen werden dürfen, noch fo» 
viel Roggenfchrot und Serftenmalzfhrot anzuwenden, als für den fünften Theil 
der Größe des Gährbottichs erforderlich fein würde, z. B. auf einen Bottich 
von 1440 Quart, einen Wispel Kartoffeln und 3, ja felbft 4 bis 41/, Scheffel 
Noggen incl. des nöthigen Malzed. Das Roggenfchrot und Gerſtenmalzſchrot 
werden, gemengt, in einem befonderen Bottiche geteigt und gahrgebrüht, und 
dieſe Meifche wird dann der, auf gewöhnliche Weife dargeftellten Kartoffelmei- 
ſche, nachdem diefe 3/, Stunden behufs der Zuderbildung geftanden, in dem 
Meiſchbottiche zugegeben und damit innig vermifcht, ohne daß Abkühlung flatı- 
findet. Der Zufaß von Roggenmeifche befördert nicht allein die Vergährung, 
ſondern macht, felbitverftändlih, au die Schlempe zu einem nahrhafteren 
Futtermaterial. 


d. Das Anſtellen und die Gährung. 


Auch in Betreff des Anſtellens und der Gährung der Kartoffelmeiſche, fo 
wie der Einrihtung des Gährlocales und der Beichaffenheit der Gährbottiche 
fann im Allgemeinen auf das verwiefen werden, was darüber bei der Getreide⸗ 
meifche gelagt ift (Seite 342); es findet feine wefentliche Verſchiedenheit ftatt. 

Kommen Dierhefe oder Preßhefe zur Verwendung, fo wird, in dem foge- 
nannten Hefenfaffe,. ein Antheit der Meifche, unmittelbar nah dem Meifchen 
oder nachdem die Meifche auf die Kühle gebracht ift. mit Wafler auf 20 bie 
240 R. gefühlt und mit der Hefe angeftellt, vorgeftellt. Diefe vorgeftellte, gäh⸗ 
rende Mafle giebt man dann der zugefühlten Meifche in dem Gährbottiche, oder 
auch Schon auf der Kühle, beim Zufühlen zu. 
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Benutzt man fogenannte Kunfthefe, wie es bei uns jebt faſt allgemein 
geſchieht, jo frifht man diefelbe, zwei Stunden vor dem Anftellen, mit Kartof⸗ 
felmeifche auf, welche auf 22 bis 249 R. mit Waſſer zugefühlt if. Don den 
Kunfthefen verdient eine reine Schrothefe, befonderd die Grünmalzhefe, den 
Borzug (S. 347); es wird aber nicht felten auch, in unferem Falle, eine mit 
Kartoffelmeifche bereitete Hefe angewandt, die man auf folgende Weife bereitet. 

Für 3600 Pfund Kartoffeln (circa 38 Scheffel, 2400 Quart Bottich⸗ 
raum) werden am dritten Tage vor dem Gebrauche der Hefe, des Morgens, 
unmittelbar nad beendetem Einmeifhen der Kartoffeln, obngefähr 36 Quark 
Kartoffelmeifche in das Hefengefäß Nr. 1 gegeben und 60 Pfund frifh und 
fein zerquetfchte® Grünmalz damit innig vermifht. Dann wird das Gemiſch 
durch ohngefähr 36 Quart Wafler von 70 bie 720 R., unter ftetem Durch⸗ 
arbeiten, gahrgebrüht, wobei man zugleich 2 Loth Hopfen, der vorher mit heißem 
Waſſer übergofien wurde, zufebt. Die Meifhe muß die Temperatur von 51 bis 
520 R. erlangen. Sie bleibt, nachdem das Gefäß ausgeftrichen und bededt ifl, 
eine Stunde zur Zuderbildung flehen. 

Nach Verlauf diefer Zeit wird die Meifhe nochmals durchgerührt und 
das Gefäß audgeftrihen. Es bleibt dann, zum Abkühlen und zur Säurebils 
dung in der Meifche, offen an einem temperirten Orte ftehen. 

- Am Morgen des zweiten Tages, nach beendetem Meifchen der Kartoffeln, 
wird das Hefengefäß Nr. 2 in gleicher Weife beſchickt. 

Am Abend diefed Tages, ohngefähr 14 Stunden vor der Benußung der 
Hefe in Nr. 1, wird die Hefenmeifche darin, welde nun etwa 36 Stunden ge 
fanden hat, bei einer Temperatur von 180 R. mit 6 Quart guter Bierbefe 
oder mit 21/5 Pfund Preßhefe angeftellt und das Gefäß mit dem Dedel fchräg 
bedeckt. In der Regel wird fi die Hefenmeifche auf 18° R. abgekühlt haben, 
ſollte dies nicht der Ball fein, fo muß man die Meifche einige Stunden vor 
dem Anftellen durch Umrühren auf diefe Temperatur bringen. 

Am Morgen des dritten Tages wird das Hefengefäß Nr. 8 bemeifcht. 


Die Hefe in Nr. 1, welche nun ohngefähr 12 Stunden gegohren hat, ift 
zur Reife gekommen und zum Anftellen der Kartoffelmeifche geeignet. 

Nachdem das Meifchen der Kartoffeln beendet und die Zuderbildung ers 
folgt ift, bringt man von der gährenden Hefe etwa 20 Quart in den Mutter 
befeneimer und ftellt diefen, ſchräg bedeckt, an einen möglichft fühlen Ort, even⸗ 
tuell in kaltes Waſſer. Zu der in dem Hefengefäße zurücgebliebenen Hefe 
werden 80 Quart Kartoffelmeifche aus dem Meifchbottiche gegeben, welche durch 
faltes Wafler auf 22 bis 240 R. gefühlt worden find; es wird aufgefrifcht 
oder vorgeftellt. Dies Vorftellen darf indeg nicht früher ale 2 Stunden vor 
der Verwendung der Hefe gefchehen. Sollte die Abkühlung der Meifche auf 
dem Kühlſchiffe fih nicht in diefer Zeit erreihen lafien, fo muß man et 
was fpäter oder etwas kühler vorftellen. Die Hefe wird am zweckmäßigſten auf 
der Kühle der Meifche zugegeben, wodurch fih auch ein längeres Stehen der 
Hefe in dem Hefengefäße vermeiden läßt. 
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Am Abend defielden Tages wird nun die Hefenmeifche des Hefengefäßes 
Nr. 2 bei 189 R. angeftellt, aber natürlich nicht mit Bierhefe oder Preßhefe, 
fondern mit der am Morgen abgenommenen Wutterhefe aus dem Hefengefäße 
Rr.1u.f. w. 

Die Kartoffelhefe mit trodenem Malze wird auf ganz gleiche Weife 
bereitet. Man verwendet auf das angegebene Quantum Kartoffeln 36 Pfund 
Schrot, das aus 30 Pfund nicht feinem Gerftenmalzfchrote und 6 Pfund Rog- 
genſchrot befteht. Ä 

Es ift zweckmäßig, bei dem Gebrauche diefer Hefen anfangs nod eine ge« 
ringe Menge von Bierhefe oder Prefhefe zugufeßen, um die Wirkung mehr zu 
kräftigen. Die Deckengährung fehlt bei diefen Hefen ganz; die Mutterhefe 
aber muß immer eine Dede bekommen, fie ift indeß nicht fo ſtark wie bei der rei- 
nen Schrothefe. | 

Die Temperatur, bei welcher die Kartoffelmeifche für die viertägige Gab. 
zung geftellt wird, ift 14 bis 150 R., wenn das Gährlocal eine Temperatur 
von 10 bis 140 R. hat. | 


Die Gährung der Kartoffelmeifche zeigt im Wefentlichen diefelben Erſchei⸗ 
nungen, wie die Gährung der Getreidemeifche (Seite 352). Cinfluß auf den 
Verlauf üben wiederum Art der Hefe, Temperatur beim Anftellen, Eoncentra- 
tion und Beſchaffenheit der Meifhe, Quantität der Meifche, alfo Größe der 
Bottihe, Geſtalt der Bottiche, Temperatur des Gährlocals. 

Bierhefe und auch Preßhefe, fo wie ftärkere Verdünnung der Meifche und 
höhere Temperatur des Gährlocaled bewirken meiftend eine fehaumige Gäh⸗ 
rung, bei welcher beträchtliches Steigen ftattfindet, und felten eine befriedigende 
Ausbeute gewonnen wird. Bei vollftändiger Zucerbildung, größerer Concen: 
tration der Meifche und fälterem Anftellen, fteigt die Meifhe weniger hoch und 
es bildet ji dann oft nur eine ftarfe Dede, aus welcher die Kohlenfäure durch 
Beine, fraterförmige Deffnungen entweicht. Die Temperatur der Meifche erhöht 
ſich bei diefer Korm der Hährung bedeutender und die Ausbeute ift lohnender. 

Kräftige Kunſthefe bringt in einer concentrirten, bei etwa 149 R. ange 
ftellten Meiſche nad einigen Stunden eine Bewegung hervor, bei welcher die 
Meiſche auf verfchiedenen Stellen emporquillt und an anderen wieder nieders 
fintt, worauf nad 12 bis 15 Stunden die Maffe regelmäßig fleigt und fallt 
und zwar fo, daß fi die Meifche innerhalb 8 bis 10 Minuten langfam hebt, 
dann aber plötzlich, unter lebhaftem Entweichen von Kohlenfäure, wieder finkt, 
welche Erfheinung mit dem Schwächerwerden der Gährung nad und nad ab» 
nimmt (Ebbe und Fluth). Diefe Form der Gährung liefert in der Hohenhei⸗ 
mer Brennerei die befte Ausbeute; man bemerkt dabei nicht felten eine Tem⸗ 
peraturerhöhung von 8 bis 120 R., fo daß eine bei 140 R. geftellte Meiſche 
nach 24 bis 30 Stunden eine Temperatur von 260 R. zeigte. Nah Berlauf 
von 48 Stunden werden die Erfcheinungen der Gährung immer fchwäcder, fo 
daß die Meiſche nah 60 bie 70 Stunden zur Deftillation gebracht werden 
fann (Siemens. Bergleihe Seite 352). 
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Ton der Bergährung der Kartoffelmeifchen gilt ebenfalls das, was Seite 
354 über die Bergährung der Getreidemeifche gejagt worden. Das Saccharo⸗ 
meter belehrt am ficherften darüber, und aus der erfolgten jcheinbaren Attenua- 
tion laßt fih wenigftend annähernd die aus der Meilche zu erwartende Aus. 
beute an Alkohol berechnen. Bemerkt zu werden verdient, daB die Hauptgäh—⸗ 
rung der Kartoffelmeifhe ſchon nad ohngefähr 48 Stunden beendet ift, daß 
innerhalb 48 Stunden die bei weitem größte Denge des vorhandenen Zuders 
zerfeßt wird. Nah Balling zeigte eine Kartoffel-Meifhwürze , deren Concen⸗ 
tration 16 Procent war, nad 24 Stunden 10 Procent, nah 48 Stunden 
2 Procent, nah 60 bis 66 Stunden 1 Procent tum Sackharometer. Die er: 
folgte fchrinbare Attenuation war alfo 15 Procent Sackharometer» Anzeige; 


1 
der Vergährungsgrad mn. — 0,937 — 93,7 Procent. Die Gährungsform 


war die fleigende und fallende; die Temperatur war von 149 N. auf 260 R., 
nad 40 Stunden, geftiegen. 


Da der Alloholfactor für eine 16procentige Meiſchwürze 0,4267 ift 
(Seite 355), fo enthielt die ausgegohrene Meifhwürze 15 . 0,4267 — 6,4 
Gewichtsprocente Alkohol. 1 Pfund Alkohol ift. wie a. a. D. gefagt, faft 
genau in 1 Preuß. Quart Branntwein von 55 Procent Tralles, das ift von 
55 Volumprocenten enthalten. Da nun 100 Pfund gegohrene Meifchwürze 
ohngefähr 43,5 Quart betragen, fo werden 43,5 Quart dieſer Meiſchwürze 
6,4 Quart Branntwein von 55 Procent Tralles, oder 55 . 6,4 352 Quart⸗ 
Procente Alkohol geben; 1 Quart Meiſchwuͤrze alfo: a — 8 Quartpros 
cente. Rah Balling vergährt Kartoffelmeifche von 17 bis 18 Proc. Ertracte 
gehalt, unter günftigen Umftänden felbft bis O Procent Saccharometer » Anzeige. 


Da gebeutelte® Gerftenmalzmehl, der Hefe zugeſetzt, die VBergährung au⸗ 
Berordentlich fteigert, fo fann ein Zufaß von demfelben zu ‚der Hefe, vor dem 
Anftellen, fehr angerathen werden. Schubert empfiehlt, nah Balling, als 
kräftiges Beförderungsmittel der Vergährung, die Anwendung von Hefe, und 
zwar Kunfthefe, Grünmalzhefe, bei dem Meifchen. Es müflen dann, anftatt 
drei Hefegefäße, deren fechd vorhanden fein, von denen je zwei zufammengehbö. 
ren, indem der Inhalt des einen beim Meifchen, der Inhalt ded anderen beim 
Anftellen zur Verwendung fommt. Das erftere der beiden Hefengefäße ift des» 
balb fünf Stunden früher, ald das andere zu bemeifchen, etwa Nachmittag 
1 Uhr. Schubert läßt auf 50 Scheffel Kartoffeln und 250 Pfund Grün- 
malz, in dem für die Meifchhefe beftimmten Hefengefäße, 60 Pfund Grünmal; 
in dem für die Stellhefe beftimmten Hefengefäße, 100 Pfd. Grünmalz meiſchen. 

Die Berwendung der Meifchhefe gefchieht wie folgt. 1/s Stunde vor 
beendetem Dämpfen der Kartoffeln kommen in den Meifchbottih für jeden 
Scheffel Kartoffeln 7 bis 8 Quart Wafler von 20° R., 5 Pfund zerquetfchtes 
Grünmalz und 1 Pfund Schrot aus rohem, ungemalztem Roggen, in unferem 
Falle alfo ohngefähr 375 Quart Waſſer, 250 Pfund Grünmalz, 50 Pfund 
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Roggenfchrot. Nachdem das Malz und Schrot mit dem Wafler gehörig ver. 
mifcht find, wird die Hefe aus dem entfprechenden Hefengefäße, nachdem zuvor 
18 Quart, ald Mutterhefe abgenommen, in den Meiſchbottich gegeben und beis 
gemengt. Das Zermahlen und Einmeifhen der Kartoffeln wird dann wie ge 
wöhnlih ausgeführt. Die Meiiche zeigt einen angenehmen fäuerlich » füßen Ge 
[mad und einen ſchwach fäuerligen Geruch, ähnlich dem des frifchen Brotes; 
fie bleibt, gut bededt, zwei Stunden flehen. Das Abkühlen, Zukühlen, Anftel- 
len erfolgt in gewöhnlicher Weife. 

Die Bährung verläuft unter folgenden Erſcheinungen: 

Zuerft zeigen fih Kohlenfäurebläshen am Rande des Bottichs, die fich 
bald aber über die ganze Oberfläche verbreiten. 

Nach drei bis vier Stunden hat fih die Meifche ſchon merklih gehoben, 
die Kohlenfäurebläschen zeripringen hörbar an der Oberfläche. 

Die Hülfen und feften Subflanzen überhaupt, bilden nad und nad eine 
Dede. Nach zehn Stunden wird die Gährung ftärker und hat ſich die Meifche 
um 3 bie 4 Grad erwärmt. 

Die Dede wälzt fi durcheinander, in rollender und ziehender Bewegung, 
von einer Seite des Bottichd zur anderen. 

Die Bläschen der Kohlenfäure werden immer größer und treten reichlicher 
auf, zerfpringen an der Oberfläche unter lautem Geräufche und fpriken bei dem 
Zerplatzen 2 bie 3 Fuß hoch. 

Diefe Spripgährung und ziehende Gährung währt unter fortwährendem 
Steigen und Fallen der Meifche (Seite 353) 26 bis 28 Stunden, und ed er 
wärmt fi) dabei die Meile um mindeftend 120 R. Der Gerudh der Meiſche 
ift während diefer Periode ſtechend. 

Nah Verlauf diefer Periode der ſtärkſten Gährung nimmt die Gährung 
wieder ab, die Temperatur finkt um einige Grade; die Hülfen u. f. w. fommen 
wieder an die Oberfläche und bilden nad und nad) eine Dede. Der Bottich 
muß dann bedeckt werden. 

Zu bemerken ift noh, daß Schubert der Meifchhefe, bei dem Anftellen, 
14, Pfund feines gebeuteltes Serftenmalzmehl zugiebt. (Siehe' die Seite 332 
citirte Schrift.) Schubert behauptet, daß nach diefem Meifchverfahren ein um 
1/g höherer Ertrag an Alkohol erzielt werde, ald nach allen anderen jet übli« 
hen Verfahren; indes konnten nicht Alle, die es befolgten, fo bedeutende Mehr: 
ausbeute erzielen. 
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H. Deftillation der weingahren Meifde. 


Die Meifche hat ausgegohren, ift weingahr, wenn fie im Bährbottidhe 
ruhig fteht, wenn die Dede nicht mehr von entweichender Kohlenfäure durch 
brochen wird, und wenn in einer, mit der Hand in der Dede gemachten Vertie⸗ 
fung die Flüffigkeit nicht fchleimig trübe, fondern dünnflüffig Far erfeint. 

Während die Meifche vor der Gährung im Wefentlihen eine Löfung von 
Meifchertract, alfo von Stärkezuder, Stärfegummi, Proteinfuhftanzen und ver- 
ſchiedenen Salzen if, gemengt mit unlöslihen Stoffen, nämlih mit Schrot- 
bülfen (Trebern), eventuell Kartoffelſchalen und unveränderter Kartoffelfubftang, 
ift fie nach beendeter Bährung eine Löfung von Alkohol, Zufelöl, Effig- 
fäure, Kohlenfäure, Bernfteinfäure, Glycerin und von etwa unzer⸗ 
fegt gebliebenem Meifchertract, gemengt mit den genannten unlöslichen 
Stoffen und mit Hefe. Alkohol, Koblenfäure, Bernfleinfäure, Glycerin, 
Zufelöl find die Producte der Zerfegung des Zuckers durch den Gaͤhrungspro⸗ 
ceß; die Effigfäure ift aus Alkohol durch Einwirkung der Luft entflanden; die 
Hefe bildete fih auf Koften der Proteinfubftanzen. 

Für unferen Zwed zerfallen die Beitandtheile der gegohrenen Meiſche in 
zwei Gruppen, in flüchtige Beſtandtheile und nicht flüchtige Beſtandtheile, 
nämlich: 

Waſſer 

Alkohol 

Effigfäure flüchtige Beitandtheile; 

ufelol 

Kohlenfäure 

ad namentlich Salze deſſelben nicht flüchtige Beſtand— 
Trebern u. ſ. w. theile. 

Von den flüchtigen Beſtandtheilen iſt, ſelbſtverſtändlich, das Waſſer in 
größter Menge vorhanden; die Menge des Alkohols beträgt etwa 6 Gewichts⸗ 
procente, obngefähr 7,5 Bolumenprocente; Effiagfäure, Bufelöl und Kohlenfäure 
fommen nur in verhältnißmäßig fehr geringer Menge vor. 

Wird die gegohrene Meifche erhigt, fo entweicht zunäͤchſt die Kohfenfäure, 
dann verdampfen Alkohol, Waſſer, Effigfäure und Fufelöl, und es lafien ſich 
fo, wie man flieht, die nicht flüchtigen Beftandtheile der Meifhe von den flüch 
tigen, vergasbaren, verdampfbaren Beftandiheilen der Meifche trennen. Führt 
man das Erhigen in einem Apparate aus, welcher die Wieberverdichtung der 
Dämpfe des Altohols, des Waflers, der Effigfäure und des Fuſelöls geftattet, 
fo erhält man ein Gemenge diefer flüchtigen Beſtandtheile, ein Gemenge von 
Alkohol, Waller, Effigfäure und Fuſelöl. Die Kohlenfäure wird nicht verdich⸗ 

L 25 
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tet, fie geht verloren und bleibt, da fie für unferen Zweck unwefentlid it, un» 
berüdfitigt. Man nennt die Apparate, in denen das Erhigen der gegohrenen 
Meifche auf angegebene Weife ausgeführt werden kann, Deftillirapparate, 
und die Operation der Trennung der flüchtigen Beftandtheile der Meifche von 
den nicht flüchtigen, die Deftillation. Das Gemiſch der wieder verdichteten 
flüchtigen BeftandtHeile wird dad Deftillat genannt. 

Jeder Deftillirapparat befteht hienach im Wefentlihen aus zwei Theilen, 
nämlid aus dem Theile, in weldem man die flüdtigen Stoffe, durch Erhißen, 
in Dämpfe verwandelt, und aus dem Theile, in welchem die Dämpfe, durch 
Wärmeentziehung, wieder verdichtet werden. Der erftere Theil wird bei den 
größeren Deftillirapparaten die Blafe genannt; der zweite Theil Heißt der 
Küplapparat. Pig. 90 zeigt einen einfahen Defillirapparat. A ift die 

Fig. 90. tupferne Blafe; B 
ift ein upferner Auf- 
faß, derHelm, wel 
der die Blafefchlicht, 
und aus welchem die 
Dämpfe in ein fur 
pfernes Schlangen. 
tohr treten, das in 
einem, mit faltem 

Waſſer gefüllten 
Faſſe C liegt, dem 
 Rüptfaffe. 

Wird die wein, 

gahre Meiſche in der 

R Blafe zum Sieden 

exhigt, fo verdampfen, wie oben erläutert, aus derfelben Alkohol, Waſſer, Effig- 

fäure und Fufelöl; die Dämpfe gelangen in dad Schlangenrohr, verdichten ſich 

hier zu einer Blüffigfeit (Deftilat), die aus dem Schlangenrohre abfließt und 
in einem untergelegten Gefäße gefammelt werden kann. 

Bon den flüchtigen, deſtillirbaren Beftandtheilen der gegohrenen Meiſche 
fiedet der Alkohol bei 630 R., das Waffer bei 800 R., die Effigfäure bei 960 R. 
das Fufelöl bei noch höherer Temperatur, das Kartoffelfufelöl z.B. bei 106° R. 
Da Effigfäure und Fufelöl nur in fehr geringer Menge in der Meifche vorlom- 
men, fo haben diefelben auf den Siedepunkt der Meiſche fo gut wie keinen Ein« 
Muß; es wird der Siedepunkt der Meiſche vorzüglich durch den Betrag des Als 
toholgehalts der Meiſche beftimmt. Er liegt ohngefähr bei 750 R. 

Die verſchiedene Flüchtigkeit der flüchtigen Beftandtheile der gegohrenen 
Meifche, d. h. des Alkohols, Waſſers u. f. w., hat zur Folge, daß diefelben bei 
der Deflillation nit in dem Berhältniffe verdampfen, in weldem fie in der 
Meiſche enthalten find. Schon ©. 272 ift dies erläutert worden. Die Dämpfe, 
welche beim beginnenden Sieden, bei beginnender Deftillation z. B. aus einer 
Meiſche entweichen, welche 7 Bolumenprocent Alkohol enthält, enthalten nicht 
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ebenfalls 7 Procent Alkohol, fondern enthalten weit mehr Alkohol, etwa 50 
Procent, und liefern alfo, beider Verdichtung, ein Deftillat von diefem Alkohol⸗ 
gehalte, alſo ein Deftillat, das weit alloholreicher ift, als es die Meifche war. 
Wegen der größeren Flüchtinkeit des Alkohole verdampft nämlich beim Anfange 
der Deftillation verhältnigmäßig mehr Alkohol ald Wafler. 

Dadurch ändert fi natürlich das Verhältniß des Alkohols zum Waſſer in 
der Meifche bei der Deftillation, die Meifche wird alloholärmer, und dies hat 
eine Berminderung des Alkoholgehalt der Dämpfe, des Deftillats zur Folge, 
denn Flüffigkeiten, welche ärmer an Alkohol find, geben nicht fo altoholreiche 
Dämpfe, ald Flüffigkeiten, welche reicher an Alkohol find. 

Dei der Deftillation wird alfo der Alkoholgehalt der Meiſche fortwährend 
geringer und eben fo der Alkoholgehalt des Deftillats fortwährend geringer, 
während der Siedepunkt der Meifche fortwährend fteigt. Iſt z. DB. der Alto 
bolgehalt der Meifhe auf 5 Procent herabgefommen, fo ift der Alkoholgehalt 
der daraus entweihenden Dämpfe nur etwa 40 Procent, ift der Alkoholgehalt 
der Meiſche auf 2 Procent gefunten , fo beträgt der Alkoholgehalt des Dampfes 
nur etwa 28 Procent; ift der Alkoholgehalt der Meifhe auf 1 Procent ernies 
drigt, fo enthalten die Dämpfe nur etwa 13 Procent Alfohol. Es deftillirt 
alfo verhältnigmäßig immer mehr Waſſer mit dem Alkohol, je Bleiner der Altos 
bolgehalt der Meifche wird. 

Wenn nun aber, bei der Deftilation der Meilche, die auftretenden Dämpfe 
ſtets reicher an Alkohol find als die Meifche, fo muß endlich ein Zeitpunkt ein- 
treten, wo aller Alkohol abdeſtillirt ift, ohne daB zugleich alles Wafler abdeftil- 
firt if. In der That, wenn man aus der Meiſche etwa 1/, ihres Gewichts 
abdeftillirt Hat, ift aller Alkohol abdeftillirt, ift in der rückſtändigen Meifche kein 
Alkohol mehr enthalten, zeigt die rückſtändige Meifche den Siedepunkt des Waſ⸗ 
ferd. Handelt es fi, wie in unferm Falle, um die Abfcheidung des Alkohole 
aus der Meifche, fo unterbricht man natürlih dann die Deftillation, fo hört 
man auf zu deftilliren, wenn das Alkoholometer im Deftillate O zeigt. Be- 
trug num der Alkoholgehalt der Meifhe 7 Procent, fo wird natürlich der Alto: 
holgehalt des Deftillats 21 Procent beitragen, da der ganze Altoholgehalt der 
Meifche in einer Flüffigkeit fich befindet, deren Volumen nur 2/; vom Bolumen 
der Meifche if. Die rüdftändige, alkoholfreie Meifche Heißt jebt Schlempe oder - 
Spühlicht. 

Auf das eben erärterte Verhalten der gegohrenen, alkoholhaltigen Meiſche, 
bei der Deftillation, gründet fih die Möglichkeit der Gewinnung eines Deftillats 
aus der Meifche, das alkoholreicher ift ala die Meiſche. In unferm Falle ift 
aus einer Meifhe von 7 Procent Alkoholgehalt ein Deftillat von 21 Procent 
Alkohol erzielt worden. 

Was über die ungleich ſtarke Verflüchtigung des Alkohols und Waffere 
bei der Deftillation, der Meifche gefagt ift, gilt auch für Die anderen beiden flüch— 
tigen Beftandtheile der Meifche, der Effigfäure und des Fufelöls, deren Siede- 
punkt höher liegt, ala der des Waſſers. Beim Beginn der Deftillation, wo der 
Siedepunkt der Meifche, wegen des größeren Altoholgehalts, am wenigſten hoch ift, 
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deftillirt Davon nur wenig über, je höher der Siedepunkt der Meifche, in Folge 
der Berminderung des Alkoholgehalts wird, defto mehr deftillirt davon über. 
Daß bei der Deftillation zuletzt Weberbdeftillirende ift alfo am reichften an Fu⸗ 
ſelöl, befibt den ſtärkſten Fuſelgeruch, was vorzugsweife zu beachten. 

Wie die gegohrene Meifche, gegohrene Flüffigkeiten überhaupt, verhalten 
ih auch bei der Deftillation die Deftillate aus jenen lüffigkeiten, alfo die 
Gemenge aus Wafler, Alkohol und den geringen Mengen von Zufelöl und Effig- 
faure. Wird 3. B. das, 21 PBrocent Alkohol enthaltende Deſtillat aus der 
Meifche, wiederum einer Deftillation unterworfen, fo deftillirt e8 nicht unverän- 
dert über, fondern die Dämpfe, welche bei der Deflillation daraus entweichen, 
find ſtets alkoholreicher als die in der Deftillirblafe befindliche Flüffigkeit, und 
es kommt endlich wieder ein Zeitpunkt, wo aller Alkohol verflüchtigt it, wo ſich 
im Rüdftande kein Alkohol mehr befindet. Deftillirt man z. B. von dem 21- 
procentigen Deftillate die Hälfte ab, fo ift aller Alkohol überdeftilliri, neben 
einer gewiflen Menge von Bufelöl und Effigfäure, die rudftändige Flüſſigkeit 
enthält nur Waſſer, den größeren Reſt der Effigfäure und des Fuſelöls. Das 
fo erhaltene Deftillat zeigt dann natürlich einen Alkoholgehalt von 42 Procent. 
Auf dieſe Weife, nämlich. durch wiederholte Deftillation, welche man Rectification 
zu nennen pflegt, lafien fih aus Deftillaten von geringerem Alkoholgehalte Des 
ftillate von größerem Altoholgehalte darftellen (Seite 273). Selbſtverſtaͤndlich 
fann auch bei der Deftillation das Deftillat in den verfihiedenen Perioden des 
Deftillationsprocefied gefondert gefammelt werden, jo daß man bei einer Deftil- 
lation ftärfere und ſchwaͤchere Deſtillate erhält, die erſteren zu Anfang der De. 
fillation, die anderen im fpäteren Berlaufe der Deftillation. 

Bon der fo wichtigen Beſtimmung des Alloholgehalts des alloholiſchen 
Deſtillats iſt ©. 275 u.f. ausführlich die Rede geweſen. Man benutzt dazu bei 
uns, ſo gut wie allgemein, das Alkoholometer von Tralles, welches Volumen⸗ 
Procente an Alkohol anzeigt. 

Die ſchwächeren, aus der gegohrenen Meiſche gezogenen Deſtillate, welche 
weniger als 40 Prorent Alkohol enthalten, werden in der Praris gewöhnlich 
Lutter genannt; die ftärkeren, durch Rectification aus dieſem bereiteten Deſtil⸗ 
late, von 40 bis 50 Procent Alkoholgehalt, nennt man Branntwein; noch 
ſtärkere heißen Spiritus (60, 70,80, IOprocentiger oder grädiger Spiritus). 

Die in den Brennereien zur Deftillation der Meifche benutzten Deftillir- 
apparate (Brennapparate) find außerordentlich verfchiedener Art. Die einfach- 
ſten geben zuerft nur Lutter; die complicirteren, bei denen neben der Deftillation 
zugleich Rectifiention ftattfindet, liefern fogleih Branntwein; in noch complicir⸗ 
teren wird, außer dur Rectification, noch auf andere, fpäter zu erläuternde 
Weiſe, auf Berftärkung des Deftillats hingewirkt; fie geben deshalb unmittelbar 
Spiritus. Vor der fpeciellen Betrachtung der verſchiedenen Apparate mag das 
folgende Allgemeine über Brennapparate, namentlich über die beiden Haupts 
theile derfelben, die Blafe und die Kühlvorrichtung gefagt fein. 

Das Erhigen der Meifche in der Blafe, für die Deftillation, wird auf zweis 
fach verfchiedene Weife bewerfftelligt. Die Blafe befindet fih entweder über einer 
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Feuerung eingemauert, oder aber es wird aus einem Dampflefiel Dampf in die- 
felbe, alfo in die Meiſche geleitet. Hiernach unterfcheidet man Apparate mit 
directem Feuer und Dampfapparate. Das Erhiken dur eine Dampf⸗ 
fpirale, das iſt durch ein, in Der Blafe liegendes, gewundenes, kupfernes Rohr, 
welches von dem Dampfe durchftrömt wird, kommt bei uns nicht vor, verdient 
aber große Beachtung. Man kann diefe Art und Weife der Erbigung, die mit⸗ 


telbare Erhitzung durch Dampf, die Exrhigung durch in die Meifche geleite» - 


ten Dampf, die unmittelbare Erhitzung durch Dampf nennen. 

Für die Erhitzung durch directes Feuer ift die Blafe ſtets von Kupfer und 
bat fie im Wefentlichen die Form, welche Fig. 90 (Seite 386) und Fig. 98 (Seite 
404) zeigen. Scharfe Kanten werden vermieden, weil ſich in den Ecken leicht 
die feften Theile der Meifche anlegen und anbrennen und weil dadurch das 
Reinigen erfchwert wird. Boden und Dedel erhalten eine Kleine Wölbung, um 
fie zu verftärten. Die Blafenöffnung, welche mit einem 2 bis 3 Zoll hoben 
Rande oder Halfe verfehen ift, erhält in der Negel eine Weite, welche 1/, des 
Blafendurchmeflerd gleihlommt. Kür den ungehinderten Abzug der Dämpfe 
wäre eine Kleinere Deffnung austeihend, allein die größere Weite wird durch 
die Bwechmäßigkeit der Anwendung eines weiteren Helms gerechtfertigt (fiehe 
unten) und erleichtert das Reinigen der Blafe Am Boden der Blafe befindet 
fih ein 2 bis 3 Zoll weites Rohr mit Hahn, zum Ablaſſen des Rückſtandes, der 
Schlempe. Es wird, einfchlieplich der Stelle, wo es in der Blaſe befeftiat ift, 
beim Einmauern der Blafe, zum Schuge, mit Mauerwerk umgeben. 

Die Zeit, binnen welcher eine Blafenfüllung abdeftillirt werden kann, ift 
für gleiche Quantitäten Meifche von dex, dem Feuer ausgefepten Fläche der Blaſe 
abhängig. Um diefe Fläche möglihft zu vergrößern, machte man früher die 
Blaſen fehr weit und niedrig, gab man den Blafen einen fehr großen Durch⸗ 
mefjer im Verhaͤltniß zu ihrer Tiefe. Der Boden der Blafen von großem 
Durchmefler erfordert aber ein ftarkes Material und wirft fich leicht Durch die 
Hiße, fo daß er Erhöhungen, Beulen befommt. Steht dann die Meifhe niedrig 
in der Blaſe, fo findet leicht Andrennen der Meifche flatt, weil die Erhöhungen 
über die Meifche hervorragen. Im ſehr flachen Blafen rühren auch die entwei« 
enden Dämpfe die Meifche nicht fo auf, daB dadurch das Anbrennen verhins 
dert wird, weil die Dampfbildung, das Kochen, nur an einzelnen Stellen er 
folgt. Aus diefen Gründen nimmt man jetzt die Blafen von geringerem Durch» 
mefjer im Berhältniß zur Tiefe; man giebt den Bleineren Blafen einen Durch⸗ 
mefler, der fi zur Höhe wie 5: 2 verhält, für größere Blafen wählt man das 
Berhältniß 3 : 1. Ueberdies laflen tiefere Blafen eine beflere Benußung des 
Feuers zu, weil fie mit einem Zuge um die Blaſe verfehen werden können. 
Selbftverftändlih muß diefer Zug, auch bei dem niedrigften Stande der Meifche 
in der Blaſe, von der Meifche bedeckt bleiben; die Höhe defjelden muß danach 
genommen ‘werden. 

In Rückſicht anf die Feuerungsanlage ift noch zu bemerken, daß eine un 
volftändige Ausnutzung des Helzmaterials ftattfindet, wenn der Roſt unter dem 
Boden der Blafe liegt, weil die durch den Luftzug nad Hinten gebrängte 
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Flamme nur die Hintere Hälfte der Blafe beftreiht. Der Roft muß deshalb 

zweckmaͤhig etwas vor der Blafe liegen. Hat die Blafe einen beträgtlihen 

Durchmeſſer, fo ift ein großer flacher Feuerraum erforderlih, und dem ohnge⸗ 

achtet werden die Seiten des Bodens nur unvollftändig von der Flamme ge 

troffen, wenn man nicht eine befondere Eonftruction des Feuerraums anwendet. 

Diefe Eonftruction ergiebt ſich aus Fig. 91, welche eine fehr zu empfehlend. 

Fig. 91. Blafenfeuerung zeigt. Der 

Roſt liegt, wie angedeutet, 

vor der Blafe; in dem 

Feuerraume ift eine Zunge 

gemauert, welde zugleich 

den Boden der Blafe un. 

terftügt. Die Flamme, ge 

nöthigt um die Zunge zu 

gehen, beftreiht den gans 

zen Boden der Blafe, tritt 

dann vorn in den, um die 

Blafe führenden Zug, und 

gelangt auf der anderen 

Seite, vorn, in den Schorn⸗ 

fein. Die Richtung der 

2 Pfeile zeigt den Gang der 

Flamme und der Feuerluft. 

Die Roſtſtaͤbe find dreifeitig und werden mit der breiten Seite nach oben ges 

legt, fo daß die Spalten fih nad unten erweitern. Je nachdem man Holz. 

Torf, Braunkohlen oder Steinkohlen als Heizmaterial benußt, ift der Roft tice 

fer oder weniger tief unter die Blafe zu legen, für erftere etwa 14 bie 16 Boll, 
für feßtere 12 dis 14 Zoll. 

Für die Benugung von ſchwerem Heigmaterial, z. B. ſchwerem Torf, Brauns 
kohlen, Steinkohlen, ift aud die Feueranlage zu empfehlen, welche für eine Braus 
pfanne, Seite 145 angegeben ift; indeß ift nur ein Beuerraum nöthig. 

Die Größe der Blafe richtet fi nah der Menge der zu deftillicenden 
Meiſche und nad) der Zahl der Blafenfülungen, durch welde die Deftillation 
bewerkftelligt werden fol. Dan wird bei den jepigen, altoholreihen Meiſchen 
annehmen können, daß 1/, von der Meiſche abdeftillirt wirden muß, um allen 
Alkohol daraus zu entfernen. Die abzudeftillivende Menge ift nämlich nad dem 
Alkoholgehalte der Meifche verfchieden, fie ift für alkoholärmere Meiſchen Heiner 
als für alkoholreichere; aber für gleiche Mengen überdeflillirenden Alkohols de> 
ſtillirt Hei erfteren gleichzeitig mehr Waſſer über. Nah Gall müffen zur volle 
Händigen Gewinnung des Alkohols abdeftilirt werden von 100 Pfund: 

einer 8 proc. Meiſche 20 Pfd., wobei mit 1 Pfd. Alkohol 52/, Pfd. Waller 
An Ben ln din 
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überdeftilliren. Daraus ergiebt fi der Ruben der Darftellung alkoholreiche⸗ 
ver Meifhen, indem eben bei diefen mit dem Alkohol eine verhältnißmäßig ge- 
tingere Menge von Waſſer verdampft, was natürlich eine Erfparniß von Brenn; ' 
material zur Folge hat. 

Gall nimmt an, daß 1 Quadratfuß dem Feuer ausgefebter Fläche der 
Dlafe in einer Stunde etwa 2640 Wärme-Einheiten (Seite 270) hindurchläßt, 
alfo der in der Blaſe befindlichen Meifche zuführt. Sieht man davon ab, daß 
die fpecififche Wärme der Meifche und die latente Wärme der altoholhaltigen 
Dämpfe verfchieden find von der des Waflers, fo fann 1 Quadratfuß dem Feuer 
ausgefebter Fläche in 1 Stunde etwa 40 Pfund Meifhe von 159 R. bie zum 
Sieden (etwa um 650R.) erhiken, und diefelbe Fläche in derfelben Zeit 6 Pfr. 
Dampf liefern. Rechnet man, daß von 40 Pfund Meifche 12 Pfund (ohngefähr 
1/5) abdefillirt werden müflen, um allen Alkohol daraus zu gewinnen, fo des 
darf man zum Berdampfen, das ift zur Deftillation der Meifche doppelt fo viel 
Zeit, und natürlich auch doppelt fo viel Heizmaterial, ald zum Erhitzen derfels 
ben bis zum Siedpunkte nöthig if. Hat man von 40 Pfund Meifche nur 
10 Pfund (1/4) abzudeſtilliren, fo ftehen diefe Zeiten natürlich in dem Verhaͤlt⸗ 
niffe von 10 : 6, das ift von 5 : 8 zu einander. 

Für die genauere Berechnung der Menge von Wärme, welde zum Er⸗ 
bien der Meifche und zur Deftillation erforderlich ift, muß man ind Gedächtniß 
zurüdrufen, daß 1 Pfund Wafler von SOOR. (fiedendes Wafler) 80 W.-E. frei 
enthält, und dag in 1 Pfuhd Waflerdampf von 800R. 430 W.⸗E. Iatent ent⸗ 
halten find (S. 270); ferner, daß der Siedepunkt des Alkohole bis 630 R. 
liegt und die fpecififhe Wärme des Alkohols 0,615 beträgt, wofür 0,62 geſetzt 
werden kann (a. a. D.), daß mithin zum Erhiten von 1 Pfund Alkohol von 
00 R. bis zum Siedepunfte (um 639 R.) 63 . 0,62 —= 39 W.-E, erforderlich 
find, wofür, der Bequemlichkeit beim Rechnen wegen, 40 W.⸗E. angenommen 
werden können, daß endlich Alkoholdampf von 630 R. 167 W.⸗E. Iatent ent» 
“ hält (a. a. DO.) 

Angenommen, ed follen 1000 Pfund Meifche von 6 Procent Alkohol: 
gehalt (Gewichtäprocent), worin alfo 940 Pfund Waffer und 60 Pfd. Alkohol 
enthalten find, von 159 R. bis zum Sieden erhitzt werden, und dann foll da» 
von 1/,, alfo 888 Pfund, worin 273 Pfund Waſſer und 60 Pfund Alkohol, 
abdefillirt werden, fo würde Der Wärmebedarf der folgende fein: 


Zum Erbigen von 940 Pfund Wafler von 15° RR. 

auf 80° R., alfo um 650 R. find erforderlih 940.65 — 61100 W. E. 
Zum Erhigen von 60 Pd. Alkohol von 150R. auf 

630 R., alfo um 480 R. find erforderlih 60.48.0,62 = 1785 W.⸗E. 


zufammen 62885 W.-€.*) 


") Bei diefer Berechnung iſt, wie man erfennt, vorausgefeßt worden, daß ber 
Siedepunkt eines Gemiſches aus Alkohol und Wafler das für das relative Verhäfts 
niß derfelben berechnete Mittel fei von dem Siedepunkte des Waſſers und Alkohols, 
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Zum Abdampfen von 273 PP. Baier find erfor. 
derlih: 278.480 ... . . = 117390 W.E. 
Zum Berbampfen von 60 Bid. Alkohol: 60. 167 — 10020 W.E. 


zufammen 127410 D.E. 


Im Ganzen find alfo 62885 + 127410 —= 190295 W. E. erforder» 
ih, und die zur Deftillation der Meifche nöthige Wärme verhält fih zu der 
zum Erhitzen der Meifche nöthigen Wärme wie 10:5 — 2:1. Es wir 
fi fpäter zeigen, daß felbft bei den einfachen Deftillir- Apparaten die zum Er⸗ 
bigen der Meifche nöthige Wärme und Zeit wegfällt, weil man die Meifche vor 
gewärmt in die Blaſe bringt. 


- Der Helm der Blaſe ift von größerer Bedeutung, ald es auf den erften 
Blick ſcheint. Er ſchließt die Deffnung der Blafe und leitet die Dämpfe in die 
Kühlvorrihtung. Für lebteren Zweck wäre ein mäßig weites, vom Dedel der 
Blaſe ausgehendes, gebogenes Rohr ſchon ausreichend, aber da eine weitere 
Deffnung zum Reinigen der Blafe nothwendig vorhanden fein muß, fo feht 
man eben, bei dem einfachen Deftillirapparate, wie ed Seite 386 abgebildet iſt, 
den Helm auf diefe, um nicht einen befonderen Berfchluß dafür nöthig zu haben, 
und man benußt dann diefe Deffnung zugleich zum Cinfüllen der Meifche in 
die Blafe. Die Fugen zwifhen Helm und Blafe, Gelmfchnabel und Kühlrohr 
werden mit einem Zeige aus Noggenmehl, Kleie oder Leinkuchenmehl und Wale 
fer oder mit Lehmteig verſtrichen. 


und daß ebenfo vie fpecififhe Wärme eines ſolchen Gemiſches bie mittlere der Be⸗ 
ſtandtheile ſei. Deshalb find die 940 Pfr. Wafler mit dem Siedepunkte 800 R., 
die 60 Pfr. Alkohol mit dem Siedepunkte 630 R. in Rechnung gebradt, und if 
für die 60 Pfr. Alkohol vie fperif. Wärme des Altohols 0,62 in Anſchlag gebracht 
worben. Beide Vorausfeßungen find aber nicht genau richtig. Nach einer Ta- 
belle von Gröning, welde weiter unten folgen wird, tft der Siebepunft eines 
Gemiſches aus Alkohol und Wafler niebriger, als er ſich aus dem Berhältniß bes 
Alkohole zum Wafler berechnet, und nah Balling fleigt die fpecififhe Wärme 
der Gemiſche aus Alkohol und Wafler in einem größeren Berhältniffe als in dem 
Verhältnifte, in weldem fi das Wafler vermehrt. Da die Wirkungen biefer beis 
den Urfachen fi, wenigftens theilweife, aufheben, fo fann darüber Hinweggegangen 
werben bei Berechnungen, die mit ber Praris niemals in genaue Webereinftimmung 
zu bringen find. Balling ſetzt fogar bei ver Berechnung den Siedepunkt der Ges 
mifche aus Alkohol und Wafler immer — 80, nämlid = dem Sievepunfte des 
Waſſers, und bringt baher für 1 Pfund Alkohol von 800 R. 80. 0,62 —= 49,6 
D-E. in Rechnung. 

Gall ift bei dieſen Berechnungen in einen bemerfenswerthen Irrthum vers 
fallen. Gr Täßt nämlich die ſpeciſiſche Wärme des Alkohole ganz außer Betracht, 
ober verwechfelt vielmehr den Siebepunft des Alkohole mit deſſen fpecififcher Wärme. 
Er fagt nämlih: da der Siedepunkt des Alkohole 680 M. if, fo wird, um 1 Pb. 
Alkohol zum Sieben zu bringen, fo viel Wärme erfordert, als nöthig wäre, 1 Pfr. 
Wafler von 09 bie 639 zu erhiken. . 


F 
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Da die Meiſche beim Kochen auffprigt und namentlich beim Beginn des 
Kochens, in Folge des Entweichens der abforbirten Kohlenfäure aufſchäumt, fo 
verhindert ein geräumiger Helm das Ueberfprigen, Ueberkochen, Ueberfteigen der 
Meifche in das Kuͤhlrohr, und er macht es möglich, die Blafe ftärker mit Mei⸗ 
Ihe zu füllen. Der Ietere Umftand hat Veranlaffung gegeben, dab man fehr 
geräumige Helme da anwandte, wo die Sieuer von der Größe der Blafe zu zah⸗ 
len war, wo man alfo danach trachten mußte, die Blafe möglichkt, das heißt bis 
zum Rande, zu füllen, wie 3. B. in Schweden. 


Die Größe des Helms iſt aber auch von erheblichem Einfluffe auf die Be- 
ſchaffenheit, namentlich auf die Stärke des Deſtillats. Die aus der Meifche ent⸗ 
wickelten Dämpfe werden natürlih in dem Helme etwas abgekühlt, weil der- 
jelbe von der fühleren Luft umgeben if, und fie werden um fo flärker abge 
fühlt, je mehr Oberfläche der Helm hat, je größer er ift. Erniedrigung der 
Temperatur der Dämpfe, Abkühlung der Dämpfe, hat aber eine Scheidung der 
Dämpfe in eine alloholärmere Flüffigkeit, fogenanntes Phlegma, und in alko⸗ 
bolreichere Dämpfe zur Folge, indem bei der Abkühlung Waflerdampf und Al 
koholdampf nicht in gleicher Menge verdichtet werden, fondern Wafferdampf in 
größerer Menge verdichtet wird, weil der Siedepunkt des Waflerd höher Liegt 
als der des Alkohols. Treten alfo die aus der Meifche entwickelten alkohol⸗ 
Haltigen Dämpfe in den Helm, fo fchlägt fi daraus eine altoholärmere Flüf: 
figkeit nieder, welche in die Blafe zurüdfließt, und alloholreihere Dämpfe gelan- 
gen in das Kühlroßr. Cs findet das ftatt, was man Depblegmation nennt. 
Diefe Depplegmation iſt um fo bedeutender, je bedeutender die Abkühlung ift, 
je größer der Helm. Eine Blafe mit großem Helme Liefert deshalb ein ftärkeres 
Deftillat, als eine Dlafe mit kleinem Helme. Sie liefert aber auch ein reines 
res, fufelfreieres Deftillat, da das Fufeldl, deſſen Siedepuntt nod höher ale 
der Siedepunft des Waſſers liegt, durch die Abkühlung ebenfall® zum Theil 
abgeſchieden wird. Bei den.complieirteren Apparaten, wo die Dephlegmation der 
Dämpfe in befonderen XTheilen des Apparats auf geregelte Weife ausgeführt 
wird, if die Dephlegmation in dem Helme ohne großen Belang; deshalb, und 
weil bei diefen Apparaten die von der Meifche kommenden Dämpfe nicht unmits 
telbar in die Kühlvorrihtung treten, alfo ein Heberfprigen und Ueberſteigen der 
Meifche in diefe nicht ftattfinden Tann, findet man bei foldhen Apparaten mei⸗ 
ftens Beinere Helme, ald bei den einfachen Apparaten (fiehe fpäter). 


Der Abkühler, die Kühlvorridtung, der Eondenfator muß die ein« 
tretenden Dämpfe nit allein vollftändig zu Blüffigkeiten verdichten, fondern er 
muß auch die verdichtete Klüffigkeit, dad Deftillat, fo weit abkühlen, daß davon 
nichts, oder doch möglichft wenig verbunftet, was der Fall tft, wenn deren Tem- 
peratur auf 12° R. höchftens 140 R. gebracht wird. 


Die hinreichende Verdichtung der Dämpfe und Abkühlung des Deitillate 
ift bedingt durch hinreichende Groͤße der wärmeentziehenden Flaͤche des Abküh—⸗ 
lers, im Berhältniß zur Temperatur des Kühlwaflere, von welchem diefe Flaͤche 
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umgeben ift. Je niedriger die Temperatur des Waflers, defto Meiner kann ver: 
hältnigmäßig die Kühlfläche fein, denn die Schnelligkeit, mit welcher die Ver— 
dihtung und Abkühlung erfolgt, ift um fo größer, je größer der Unterfchied zwi⸗ 
[hen den Temperaturen der Dämpfe und der Kühlflähe. Man vergegenwärs 
tige fi, in Bezug hierauf, den Vorgang bei der Abkühlung, damit man diefen 
Unterſchied richtig falle; man berudfichtige, daß das Kühlwaſſer verdichtend 
und abfühlend wirkt, indem es felbft um einen gewiffen Petrag erwärmt wird, 
und daß es in Folge der Erwärmung in die Höhe fleigt, nicht ruhig flehen 
bleibt. Angenommen, das Kühlwaſſer habe die Temperatur von 100 R. und 
es erlange, in Folge feiner verdichtenden und fühlenden Wirkung die Tempera 
tur von 400 R. fo verhält es ſich fo, ald ob die Kühlfläche, während des gan- 
zen Berlaufes der Berdichtung, mit Wafler von der mittleren XQemperatur: 
on, alfo mit Waſſer von 250 NR. in Berührung bliebe. Am oberen 
Theile des Abfühlere, da wo die Dämpfe eintreten, bat namlich dann das 
Waſſer die Zemperatur von 400 R., am unterften Theile die Temperatur von 
100 R., was die mittlere Temperatur von 250 R. giebt. Je niedriger diefe 
mittlere Temperatur ift, defto Kleiner fann der Abkühler fein, defto rafcher wirkt 
er verdichtend und fühlend, aber defto mehr ift auch Waller erforderlih. Im 
unferm Kalle nimmt 1 Pfund Wafler 30 W.-E. auf, denn es wird von 100R. 
auf 400 R. erwärmt; feßen wir aber den Fall, dab das Wafler auf 700 R. 
erwärmt werde, fo nimmt ed 70 — 10 — 60 W.⸗E. auf. In lehterem Kalle 
reiht man alfo mit der Hälfte des Waflers aus, aber da die mittlere Tempera» 
tur des Waflers hier nicht 209 R., fondern 400 R. ift, fo muß die fühlende 
Fläche größer fein. Bei der Auswahl der Kühlvorrihtung hat man alfo ins 
Auge zu faflen, ob man mit dem Kühlwaſſer fparfam fein muß oder nicht. 
Steht Wafler in reichlicher Menge zu Gebote, fo kann man dur Anwendung 
größerer Mengen von Wafler die mittlere Temperatur des Kühlwaflers niedris 
ger halten, alfo mit einem Bleineren Kühler ausreichen. Da aber die Zinſen des 
zur Vergrößerung der Kühlvorrihtung aufgewandten Capitals faft ftetd gerin« 
ger fein werden, als die Koften fortwährender Zuleitung einer großen Menge 
von Wafler, fo iſt faft ſtets die Kühlvorrichtung die vortheilhaftefte, bei welcher 
das Waſſer möglichit ſtark erwärmt wird, die höchfte mittlere Temperatur befißt, 
bei weldyer man alfo mit der geringften Menge von Wafler ausreiht. Die 
fpecielle Betrachtung einiger Kühlapparate wird das Gefagte noch mehr verdeut- 
lihen und zugleich erkennen lafien, welchen Anforderungen der Kühlapparat 
noch außerdem zu genügen hat. Nur das mag noch, als allgemein gültig, her⸗ 
vorgehoben werden, daß der Kühlapparat für gleiche mittlere Temperatur des 
Kühlwaſſers um fo größer fein muß, je wafferreicher, alfo altoholärmer das Des 
ftillat if. 

Der ältefte und noch immer der verbreitetfte Kühlapparat ift eine fpirals 
förmig gewundene Röhre, die fogenannte Schlange oder Kühlfchlange, 
welche ſchon Seite 386 erwähnt und abgebildet wurde, hier aber nochmals eine 
Stelle finden mag (Big. 92). Sie wird aus Kupfer angefertigt, forgfältig hart 
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gelötget. Die fpiralförmige Biegung macht es möglich, ſelbſt eine fehr Lange 
Röhre in einen Heinen Raum zu bringen, was um fo eher geſchehen Bann, ald 
der Fall der Windungen nur ein gerin« 
Big. 92. ger fein darf, damit die Flüſſigkeit nicht 
. zu raſch darin fließt, hinreichend lange 
mit der kühlenden Fläche in Berührung 
bleibt. Berzinnung der Schlange im Ins 
neren ift nicht zu empfehlen, da diefelbe 
fich bald abnugt und dann, durd Bil- 
dung einer galvanifhen Kette, die Zer- 
ſtörung des Kupfers fördert. Man bes 
rüdfihtige, daß die in die Schlange tre⸗ 
tenden Dämpfe Kohlenfäure und etwas 
Effigfäure enthalten, deshalb Zinn ans 
greifen können, und daß Kupferſalze weit 
weniger nahtheilig find, ald man ge 
wöhnlid glaubt. 

Die Schlange muß oben weiter fein ald unten, fie muß fich verjüngen, 
weil eine allmählige Verdichtung der eintretenden Dämpfe, alfo Verminderung 
des Bolumens ftattfindet. Berjüngt ſich die Schlange nicht, fo dringt, nach ers 
folgter Verdichtung der Dämpfe, eine bedeutende Menge Luſt durch die untere 
Deffnung der Schlange in die Ieptere, und es findet fo bei raſcherem und 
langfamerem Gange der Deftillation ein fortwährender ftarker Luftwechſel ftatt, 
der Altopoldämpfe entführt. Beieinfahen Deftillirapparaten erhält die Schlange 
oben einen Durchmeſſer von etwa 1/5 des Durchmefiers der Blaſe und kann 
fich die Schlange unten dann bis auf 1 Zoll verjüngen. Die fühlende Fläche 
der Schlange erfährt man durch Multiplication des mittleren Umfangs der 
Schlange mit deren Länge, oder durch Multiplication des mittleren Durchmeſ- 
ſers mit 3,141 und der Länge. Beträgt z. B. der mittlere Umfang 6 Zoll 
— /, Fuß (0,5 Buß), die Länge 40 Fuß — 480 Zoll, fo ift die Kühlflaͤche 
40 . 0,5 — 20 Quadratfuß oder 480 . 6 — 2880 Quadratjoll = = 
= 20 Duadratfuß. Hieraus folgt, felbftverftändlid, daß man die Länge der 
Schlange für eine gegebene Kühlfläche und für einen gegebenen mittleren Um— 
fang erfährt, wenn man die Fläche durch den mittleren Umfang dividirt. Soll 
3 D. die Kühlfläche 20 Quadratfuß betragen und. fol der mittlere Um- 
fang der Schlange 0,5 Fuß (6 Boll) fein, fo ift die erforderlihe Ränge 
* = 40 Fuß. Die Zahl der Windungen ergiebt fich natürlich aus der 
Weite der Windungen, das iſt aus der Länge einer Windung. Sollen z. B. 
die Windungen einen Durchmeſſer von 21/5 Fuß haben, fo beträgt die Länge 
des Rohrs in einer Windung ohngefähr 7,8 Buß (3,5 . 3,141), fo muß das 


Rohr von 40 Fuß Länge = —= 5 Bindungen erhalten. 
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Die Schlange fteht, wie die Abbildung zeigt, in einem mit kaltem Waſſer 
gefüllten Behälter. Der Behälter ift entweder ein ftehendes Faß (Kühlfaß), 
oder eine aus Steinplatten zufammengefügte Eifterne, natürlid dann vierfeitig. 
Denken wir uns das Waffer darin ruhig ftehend, fo wird der Vorgang bei der 
Verdichtung der Dämpfe und der Abkühlung der verdichteten Flüſſigkeit der fol. 
gende fein. Die in die Schlange tretenden Dämpfe geben an die Schlange und 
an das Wafler Wärme ab, erwärmen alfo das Wafler bald beträchtlih. Der 
Theil der Dämpfe, welder nicht fogleich verdichtet wird, feßt den Weg 
fort und wird tiefer in der Schlange verdichtet, hier das Waffer erwärmend. 
Die verdichtete Flüffigkeit fließt Iangfam in der Schlange weiter und wird all- 
mählig auf die Temperatur des Waflers, das die Schlange umgiebt, abgekühlt. 
Da nun erwärmtes Wafler ein geringeres fpecifiiches Gewicht hat als Fäl- 
teres Waſſer, auf diefem ſchwimmt und in diefem in die Höhe fteigt. fo fam- 
melt fi im oberen Theile des Kühlfafies bald warmes Wafler an, nämlich 
theild das Wafler, was von den oberften Windungen der Schlange erwärmt ift, 
theils das, was von den unteren Bindungen in die Höhe geftiegen ifl. Das 
durch verlieren die oberen Bindungen der Schlange die abkühlende Wirkung 
mehr und mehr, die Verdichtung der Dämpfe erfolgt, mehr und mehr, nad un. 
ten bin, die Kühlfläche wird immer kleiner und reicht endlich nicht mehr zur 
vollftändigen Verdichtung und Abkühlung des Verdichteten aud. Deshalb muß 
in einem Kühlfafſe von der Einrichtung, wie fie die obige Abbildung zeigt, un. 
ausgeſetzt kaltes Waſſer nachfließen, das erwärmte Waſſer adfließen. Das kalte 
Waſſer wird dabei, aus leicht erfichtlihem Grunde, dur ein Rohr (Pfaff) auf 
den Boden des Fafles geleitet, oben ift am Bafle ein Abflußrohr für das warme 
Waſſer. Gewöhnlich fpeift man das Kühlfap aus dem Refervoir für altes 
Waſſer, das im oberen Theile des Brennereigebäudes ſteht. 


Man erfennt nun leicht, daB, je nach ftärkerem oder ſchwächerem Zufluffe des 
Waffers in das Kühlfaß, das Wafler oben Fälter oder wärmer ahfließen muß, 
daß man ed alfo in der Gewalt hat, die mittlere Temperatur des Kühlwafiers 
zu erniedrigen oder zu erhöhen (fiehe oben). Es ift immer zwedimäßig, den 
Zufluß fo zu reguliren, daß die obere Bindung der Schlange noch von lauwar⸗ 
mem Waſſer umgeben bleibt, weil es zweckmaͤßig ift, daß die heißen Dämpfe alle 
mählig in einen fälteren Raum treten, es findet fonft in Folge zu plötzlicher 
Berdichtung ſtoßweiſes Eindringen der Luft in die Schlange bei nicht völlig 
gleihbleibendem ange der Deftillation ftatt. 


Wo ftetiges Zufliehen des Waflers in das Kühlfaß nicht flattfinden kann, 
weil ed an einem hochftehenden Waflerrefervoir, fließendem Wafler überhaupt, 
fehlt, wo man das erwärmte Kühlwaſſer periodifh, meiftens nach dem Abdeftil- 
liren einer Blaſe, durch Nachpumpen von kaltem Waſſer erfegt, muß der Raum 
im Küblfaffe Über der Schlange groß genug fein, um das auffteigende warme 
Waſſer faffen zu können, wie es Fig. 93 zeigt. Die Schlange bleibt dann forts 
während von kaltem Waſſer umgeben. Auch bei ſtetigem Zufluffe von Wafler 
läßt diefe Erhöhung des Kühlfafies eine beffere Ausnußung des Kühlwaflers 
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au, da bei derfelben das Waſſer wärmer ablaufen kann. Daß das Bafler 
Big. 9. ebenfalls durch ein Rohr auf den Dos 
den des Kühlfaſſes geführt wird, ver- 
ſteht fi von ſelbſt. 
Die Schlange empfiehlt fih als 
KRühlapparat durh Einfachheit und 
Dauerhaftigkeit. Der Vorwurf, welchen 
man ihr zu machen pflegt, daß fie fi 
nicht leicht reinigen laſſe, if nad 
meinem Dafürhalten nicht gegründet. 
Bei ununterbrodenem Gebrauche bleibt 
fie fehr rein und durch Füllen mit 
Aſchenlauge, dann dünner Schlempe 
und Nachſpühlen mit reinem Waſſer ift 
vollſtandige Reinigung nicht ſchwierig 
zu erreichen, felbft nach längerem Richt» 
gebraude. Die Reinigung des Aeußeren 
der Schlange Täßt fi durch Abreiben 
mit fäuerlibem Wafler oder Schlempe 
bewerkftelligen. Diefe Reinigung ift nicht zu verfäumen, umd fie ift um fo öfter 
nötig, je härter das Kühlwaſſer. Hat die Kühlſchlange einen erdigen Ueber- 
zug aus kohlenſaurem Kalt, Gyps u.f.w., fo wird das Durchgehen der Wärme, 
alfo-die fühlende Wirkung der Schlange, außerordentlich vermindert. 

Bon größerem Belange ift der Vorwurf, daß runde Röhren überhaupt 
nicht die zweckmäßigſte Form für einen Eondenfator (Dampf +Verdichter) und 
Kühler Haben, weil fie den Dämpfen und den Klüffigkeiten eine verhältnigmäßig 
Beine kühlende Fläche bieten. Nur die äußerfte Schicht des Dampfftroms ift 
in einer Röhre der abkühlenden Wirkung der Röhre audgefeßt, und die in der 
Röhre fließende Flüffigkeit bildet einen nur ſchmalen Streifen. Diefer Bor- 
wurf trifft die Schlange um fo ftärker, je größer ihr Durchmeſſer if; eine en« 
gere längere Schlange if deshalb einer weiteren kürzeren vorzuziehen. 

ben fo ift der Vorwurf gegründet, daß bei Anwendung der Schlange das 
Kühlwaſſer auf eine nicht eben zweckmäͤßige Weife zur Benugung kommt, wie 
daraus hervorgeht, daß das Wafler nur auf etwa 400 R. erwärmt aus dem 
Kühlfaſſe abfließt. Im Verhältniß zu dem fhmalen Kreife Waſſer, welches 
durch die Schlange erwärmt wird, ift nämlich die Breite der Waflermafle viel 
zu bedeutend, der auffteigende warme Strom erwärmt auf feinem Wege Wafler, 
ehe er, dadurch ſelbſt gefühlt, abfließt. Balling hat deshalb den Vorſchlag 
gemacht, den inneren Raum des Kühlfafles fo auszufüllen (etwa durch Einftel- 
len eines engeren Faſſes), daß das Kühlfaß nur einen Kranz von Waſſer ent 
hält, in welchem die Schlange zu liegen kommt, wobei, felbftverftändfich, fteter 
Zufluß von Waſſer vorausgefept wird. 

Um an Kühlwaſſer zu erfparen, hat man wohl die oberen Bindungen der 
Schlange außerhalb des Waſſers gelegt, alfo die Abkühlung theilweife durch die 
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Lufi vollziehen Taflen. Diefe Einrichtung gewährt nur im Winter und wenn die, 
von der Luft zu Lühlenden Windungen im Freien liegen, einen erheblichen 
Nutzen. Man hat auch verfucht, den oberen Theil der Kühlröhre zum Erwär: 
men von Räumen, Trodnen oder Darren zu benutzen, was aber unverhältniß- 
mäßig große Röhren nöthig macht. Die Wärme, welche die Dämpfe dem Kühl- 
wafjer mittheilen, geht auch bei gewöhnlicher Einrichtung nicht verloren, da das 
warme Wafler des Kühljafles für verfchiedene Zwecke zu benupen ift, 3.2. zum 
Speifen des Dampfkeſſels. 

Da das Kühlfaß einen bedeutenden Raum einnimmt, fo pflegt man es 
meiftend außerhalb des Gebäudes aufzuftellen, wodurd man zugleih den Nach⸗ 
theil befeitigt, den die von dem Fafle aufiteigenden Dämpfe nad und nad dem 
Gebäude zufügen, wenn das Faß innerhalb deffelben ſteht. Auch befördert die 
Aufſtellung im Freien, zur kalten Jahreszeit, die Abkühlung. 

Es iſt bei der Deſtillation von Wichtigkeit, unausgeſetzt die Stärke des 
ablaufenden Deſtillats zu kennen. Dazu dient die Vorrichtung, welche an dem 
Fig. 93 abgebildeten Kühlfaſſe angebracht iſt. Sie beſteht aus der zweiſchenk⸗ 
ligen Röhrentt, iſt bei s am Ende der Schlange befeſtigt. Der eine Schenkel 
der Röhre erweitert fi oben zu einem Trichter w, welcher an der Seite den 
Anflug v hat und welcher mit einer Glasglocke bededt ift. In diefem Schenfel 
befindet fi ein Alkoholometer. Das Deftillat fult die Röhre, fließt aus v ab, 
und der Alkoholgehalt Tann an dem Alkoholometer abgelefen werden. Das 
gekrümmte Rohr z dient zum Entweichen der Luft des Deftillirs und Kühl: 
apparats und der aus der Meifche fih entwidelnden Kohlenfäure ; wäre es nicht 
vorhanden, fo müßten diefe durch das Schenkelrohr gehen, ed würde ein Aufs 
fprudeln des Deftillats in dem Zrichter flattfinden und das Altoholometer würde 
zertrümmert werden. Bon v ab läßt man das Deftillat in ein ausgemeflenes 
und graduirtes Refervoir Iaufen, an welchem man den Stand der Flüffigkeit an 
einer Glasröhre ertennen und die Menge defielben ablefen kann. Die ganze 
Einrihtung läßt fich Leicht mit Verſchluß anlegen, fo daß jede Entwendung des 
Deſtillats unmöglich ift. 

Ohngeachtet die Kühlfchlange eine nur unvolllommene Ausnutzung des 
Kühlwaſſers zuläßt, ift fie doch, wie ſchon oben gefagt, der verbreitetfte Kühl⸗ 
apparat, und namentlich da fast immer angewandt, wo Waſſer im Ueberfluffe zu 
Gebote ſteht. Wo man aber mit dem Waffer fparfam umgehen muß, ift man 
genöthigt, fi nah einem anderen Kühlapparate umzufehen, der feine Pflicht 
mit einer geringeren Menge Waſſer erfüllt. Ohne Frage bedürfen die Kühl- 
apparate die geringste Menge von Waſſer, welche nach dem Principe des fogenann- 
ten Liebig’fhen Kühlapparats conftruirt find, bei denen nämlich die heißen 
Dämpfe und das Kühlwafler, getrennt durch eine dünne Metallfläche in ent 
gegengefehter Richtung gehen. (Vergleiche Seite 222.) Ein folder Apparat ift 
der Babo’fhe. Fig. 94 zeigt denfelben, wie er, mit einigen Berbefierungen, 
in Hohenheim angewandt wird. Die Dämpfe treten in das Zickzackrohr, defjen 
gerade Theile @ . durch die Knieröhren d . . verbunden und von den weiteren 
Nöhren €... . umgeben find. In dem von den beiden Nöhren gebildeten 
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Zwiſchenraume geht das Kühlmaffer von unten nach oben. Das Waſſer flieht 

nämlich durch das Trichterrohr d in das unterfte Hüllrohr, gelangt durch Zwi⸗ 

Big. 9. ſchenröhren in die 

bhöherliegenden Röhs 

ten und fließt oben 

bei f ab. Die Leis 

fung diefes Kuͤhl ⸗ 

apparatß, der, natür- 

lich, fteten Zufluß 

von Waſſer erfordert, 

laͤßt nichts zu wun⸗ 

ſchen. Das Waſſer 

fließt aus demſelben 

mit einer Tempera⸗ 

tur von 65 bis 700 

R. ab, fo daß alfo, 

wenn es mit 100R. 

in den Apparat kam, 

von ihn pr. Pſd. 55 

bie 60 W.⸗E. auf 

genommen werden, 

während bei der 

Küplfhlange nur 

etwa 30 BW.-E. pr. 

Pfd. Waffer zu rede 

nen find. In der 

That brauchtman bei 

Benutzung dieſes Kühlapparats kaum halb fo viel Waffer, als bei Benugung 

der Schlange. Der Abfluß des Waſſers wird durch den Hahn e an f regulirt 
und dadurd natürlich aud der Zufluß des Waſſers. 

Um den Apparat vollftändig reinigen zu können, find die Knieſtücke d (ig.95) 

Big. 95. durch Verſchraubung mit den geraden Röhren a verbuns 

den, und diefe Verſchraubung fließt zugleih die aͤuße⸗ 

ten Röhren c, fo daß man im Stande ift, die inneren 

© \d Röhren aus den äußeren herauszuziehen und fie aud 

von Außen zu reinigen, was, wie oben erwähnt, fehr 

wichtig if. Ein völlig dichter Verſchluß wird durd die 

Verſchraubungen dadurch erlangt, daß die inneren Röhs 

ten, an ihren Enden, mir einem leinen erhabenen Borde oder Ringe verfehen 

find, der nahezu die äußeren Röhren verſchließt, aber dodh das Herausnchmen 

der Nöhren nicht hindert; außerdem läuft das abwärts gerichtete Ende der 

Röhren etwas verjüngt zu und ſteckt mit diefer Berjüngung in dem obern 

Theil des Knierohrs, defjen unteres Ende wiederum in dem nächſtfolgenden 

Rohre ſteckt. Die Scheiben (Blantfhen) an den Knieröhren haben mit denen 


—— 
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an den äußeren Röhren gleichen Durchmeſſer, fo daß mit einer Berfhraubung 
beide Röhren dauerhaft verdichtet werden. 

Um die Berührungsfläche der verdichteten Flüffigkeit mit den Kühlröhren 
zu vergrößern, hat man den Kühlröhren unten eine Vertiefung von außen nach 


innen gegeben, fo daß ihr Querfänitt fo O erſcheint. Die an den Wän- 


den verdichtete Flüffigkeit kann nun nicht in der Mitte zufammenlaufen, fondern 
fließt in zwei getrennten Streifen ab. 
Nach demfelben Principe ift der vom Prof. Schwarz in Kopenhagen empfoh⸗ 
lene Apparat conftruirt, den Fig. 96 zeigt. Er befteht aus drei linfenförmigen 
Fig. 96. 


Beten aaa, von verſchiedener Weite, in einander geſchachtelt, wie fih aus der 
Abbildung ergiebt. Dadurch werden drei Räume gebildet, nämlich ein Raum 
zwiſchen dem äußeren und dem zweiten Becken, ein Raum zwifhen dem zweiten 
und innerften Beten und der Raum im innerften Becken ſelbſt. In das zweite 
Beten mündet, oben, dad Rohr d, weldes die Dämpfe in den Raum zwiſchen 
dem zweiten und innerften Becken leitet und unten fließt vom zweiten Becken 
die verdichtete Flüffigkeit durch das Rohr A ab. Das Kühlwaſſer fließt durch 
das Trichterroht d in den unteren Raum zwiſchen dem äußerfien und zweiten 
Beden, tritt durch das Berbindungsrohr x in das innerfte Beden, aus diefem, 
durch das Berbindungsropr X in den oberen Raum zwiſchen dem äußerften und 
gweiten Beden, wo es fi mit dem um das zweite Becken herumgegangenen Wafs 
fer vereinigt, fleigt von hier in das, vom äußerften Beten abgehende Rohr c, 
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welches dad Rohr d umgiebt und läuft oben, da wo die Dampfe bei / in das 
Rohr d eintreten, durch c ab. Man fieht, daß, wie früher angegeben, Waſſer 
und Dampf in entgegengefeßter Richtung gehen. Die Räume, welche Wafler 
enthalten, find hell gehalten, die, wo fi) Dampf befindet, dunkel. 

Der Apparat ruht auf einem Ringe von Gußeifen, der vier Füße hat. Er 
nimmt einen kleinen Raum ein und ftellt, fauber gearbeitet und erhalten, eine 
Zierde der Brennereien dar. Seine Leiftung ift bedeutend in Bezug auf Erfpar- 
niß an Waſſer, da das Wafler faft mit der Temperatur der eintretenden Dämpfe 
abläuft. Er erfordert aber große Sorgfalt bei der Anfertigung und läßt feine 
fidere Reinigung zu, außer wenn die Becken aus zwei, durch Schrauben ver- 
bundenen Hälften beftehen, wodurch der Apparat aber fehr vertheuert wird. 


Es ift nun noch von den Blafen für die Dampfdeftillation zu reden. 

Wenn die Deftillation der Meifche durch eingeleiteten Wafjerdampf bewerf- 
fielligt werden foll (Seite 389), fo giebt man der Blafe eine größere Höhe zu 
ihrem Durchmeſſer; man macht fie obngefähr 11/, bis 2 mal fo hoch, als weit, 
und man leitet dad aus dem Dampfkeſſel kommende Rohr bis auf einige Zoll 
vom Boden der Blaſe. Die größere Höhe oder Tiefe der Blafe ift hier durch» 
aus nothwendig, damit die Meifche durch den Dampfitrom gehörig durchgerührt 
werde und der Dampf Zeit habe, Wärme an die Meifche abzugeben (Fig. 97 a. f. ©.). 
In einer fehr weiten und flachen Blaſe wird die Meiſche nur an einer Stelle von 
dem Dampfftrome aufgerührt, alfo nur hier erhigt und deftillirt; die Dampf 
blafen treten zum Theil unverdichtet aus der Meifche hervor, weil der Weg, den 
fie zu machen haben, ein fehr kurzer if. Das Dampfrohr muß fih unten, in 
der Blafe, erweitern, dadurch wird das heftige Stoßen vermieden, was ſich fonft 
beim Beginn der Deftillation zeigt. Es braucht wegen der bedeutenden Ge 
Ihwindigkeit des Dampfes nicht fehr weit zu fein; 1 bis 11/ Zoll Durchmeſ⸗ 
jer ift für gewöhnliche Kalle volllommen hinreichend. Wo eine Dampfmafchine mit 
höherem Drude ald bewegende Kraft vorhanden ift, treten zwei Dampfröhren in 
die Blaſe, die eine für direct aus dem Dampfkeſſel kommenden Dampf (directen 
Dampf), die andere, weitere, für den Dampf, welcher von der Dampfmafchine 
abgeht, nachdem er feine mechanifche Wirkung ausgeübt hat (Mafchinendampf). 

In Bezug auf das Material, aus weldhem die Blajen angefertigt werden, 
it man bei der Dampfbeftillation weit weniger gebunden, als bei der Deftillas 
tion mit directem Feuer, und nach dem Materiale ift aud die fpecielle Form 
fehr verfchieden. Man benutzt Blafen von Kupfer, von Gußeifen, von Holz, ja 
felbft von Stein. 

Tür kupferne Blaſen braucht hier das Metall nicht fo ftark zu fein, wie 
bei der Deftillation Durch direckes Feuer, da der Boden nicht frei liegt und aud 
die Wände unterftüßt werden können. Um die, durch den Dampf in das Ins 
nere der Blaſe geführte Wärme möglichft zufammenzuhalten, muß die Blafe mit 
Ihlechten Wärmeleitern umgeben werden. Man verfieht fie deshalb mit einem 
hölzernen oder gemauerten Gehäufe (Mantel), läßt aud wohl das Gehäufe 
nicht ganz anfchließen, fondern nimmt es etwas weiter und füllt Den Zwiſchen— 
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raum mit einem ſchlechten Wärmeleiter z.B. mit Aſche aus, oder man verſchlieüt 
alle Fugen zwiſchen dem Mantel und der Blafe recht vollftändig, wo dann die 
eingeſchloſſene Luft, ala der ſchlechteſte Wärmeleiter, die Wärme nicht durdläßt. 
Zweckmaͤßig ift es, den Boden der Blafe zu vertiefen und in diefe Verkie 
fung das Dampfrohr einmünden zu laſſen, wodurd reiht vollftändiges Aufrügs 
ven der Meifche, raſche und vollftändige Entwicelung der alloholifhen Dämpfe 
erreicht wird. Das Abflußrohr für die Schlempe geht dann von der Vertiefung 
aus, die Schlempe läuft raſch ab und es ift feine Ruͤhrvorrichtung zur Befoöͤrde⸗ 
rung des Abfluffes erforderlih. Ift eine Vertiefung nicht anzubringen, fo biegt 
fich die Mündung des Dampfrohrs unten in der Blaſe feitwärts, fo daB das 
Rohr etwa einen Viertelkreis macht; die Meiſche kommt dann, durch den Stoß 
des Dampfes, in eine Freisformige Bewegung, fo daß immer neue Anteile der 
Meifhe dem Dampftrome ausgefept werden. Beſonders bei der Deftillation 
ſehr dicker Meifhen ift zwedmäßige Zuleitung des Dampfes von großer Wich⸗ 
tigkeit, weil fi in diefen die Wärme ſchwierig vertheilt. Eine eiförmige Ger 
alt der Blafen, wie fie namentlid bei gußeifernen Blafen jetzt gewöhnlich 
üblich ift, entfpriht den Anforderungen, welche man an die Geftalt der Blafe zu 
machen hat, fehr gut. 
Hölzerne Blafen haben die Geftalt eines aufredhtftehenden Faſſes, von def- 
fen oberem Boden ein weites gefrümmtes Rohr ausgeht zum Ableiten der 
Dämpfe. Sole hölzerne Blafen zeichnen 
Big. 97. fi durch große Billigkeit aus, aber beſon⸗ 
ders der obere, den Dämpfen ausgeſetzte 
Theil derfelben wird bald mürbe, und es 
ift deshalb rathſam, fie mit dünnem Kur 
pferblech auszufüttern. Noch befier ift es, 
den oberen Theil und den Boden aus flär- 
terem Kupfer beſtehen zu laſſen; der Boden 
Tann dann die zwedmäßige Vertiefung, die 
obere Wölbung einen Helm erhalten. Die 
Blafen erſcheinen fo als kupferne Blaſen 
mit dünnen, durch Holz geihügten und ge» 
fügten Seitenwänden, von der Geftalt, wie 
es Big. 97 zeigt. 
Steinerne Blafen werden aus ſechs 
Sandfteinplatten (vier GSeitenftüden und 
zwei Bobenftücken) mittelft gehauener Bugen und Kitt zufammengefügt und durch 
eiferne verſchraubte Bänder zufammengehalten. Sie ftellen alfo vierfetige, 
mehr tiefe als weite gefhloffene Eifternen dar® Im dem oberen Bodenftüde 
befindet fi die mit Kupfer ausgefütterte Oeffnung für den Helm oder das 
Helmrohr. Auch von Hleineren Steinen führt man die Blafen in runder Form 
auf und legt dabei innen die*Zugen mit Zinnftreifen aus, die anfangs etwas 
vorftehen, durch Klopfen (Stauden) dann aber in die Fugen getrieben wer» 
den und dieſe dicht ſchließen 
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Bei Berechnung der Größe der Dampf. Meifchblafen ift zu berüdfichtigen, 
daß fih das Bolumen des Inhalte derfelben, während der Deftillation, nicht 
vermindert, wie bei der Deftillation durch directes Feuer, fondern durch Verdich⸗ 
tung des Dampfes vergrößert. Die Vergrößerung ift um fo beträchtlicher, je 
ftärker der Wärmeverluft dur Ableitung if. Die Blafen dürfen nur zu etwa 
2/; mit Meifche gefüllt werden. Ueberfleigen der Meifche ift bei der Dampf. 
deftillation nicht fo leicht zu befürchten, wie hei der Deftillation durch directes 
Feuer, und es ift durch forgfältige Regulirung des Dampfftroms, fogar beim 
Beginn der Deftillation, Leicht zu verbüten. 

Die Anwendung des Dampfed in den Drennereien bietet erhebliche Vor⸗ 
theile dar, insbefondere die folgenden: 


Es ift bei der Dampfbdeftillation kein Andrennen der Meifche zu befürch⸗ 
ten, man Tann deshalb concentrirtere Meifchen zur Deftillation bringen, das 
Product ift alfo ftärker und es ift reiner. 


Die Dampf. Deftillirblafen können aus fchwächerem und billigerem Mates 
riale hergeftellt werden, und find dann dennod dauerhafter. 


Die Deſtillirapparate für Dampfdeftillation laſſen fih auch da aufftellen, 
wo es bei directer Feuerung nicht möglich fein würde, und da der Apparat weit 
entfernt von der Feuerung des Dampffefield fteht, jo iſt Feuersgefahr vermieden. 
Das Arbeiten damit ift weit reinliher und die Deftillation ift mit der größr 
ten Leichtigfeit zu regulizen. 

Indem man den Dampf eines größeren Dampfkeſſels nicht allein zur Des 
ftillation, fondern auch zum Dämpfen der Kartoffeln, Gahrbrühen der Meifche 
und zum Erhiken von Waſſer anwendet, benutzt man gleichfam die größere 
Feuerung des Dampflefiels als Wärmequelle für verſchiedene Erhibungen, zu 
denen fonft mehrere kleinere Feuerungen nöthig fein würden. Daraus erwädlt 
beträchtlihe Erfparniß an Brennmaterial. Eine größere Feuerung, namentlich 
unter einem Dampfkeſſel, laͤßt fi) möglichft vortheilhaft anlegen, weil keine 
anderen Rüdfichten ald die der volllommenen Ausnubung des Heizmateriald zu 
nehmen find. In größeren Beuerungen erfolgt die Verbrennung des Heizmates 
rials weit vollftändiger und energifcher als in Pleineren. Die Wärmeentziehung 
dur das Mauerwerk wächſt nicht in dem Berhältnifie, als eine Feuerung grör 
Ber ift als eine andere. 

Als Nachtheil der Dampfdeftillation pflegt man anzuführen, daß die 
Meiſche dabei verdünnter wird, daß alfo mehr davon abdeftillirt werden muß, 
um allen Altohol zu erhalten, alfo ein wäſſerigeres Deftillat zefultirt, was 
ſtaͤrkere Rectification und Dephlegmation nötbig macht. Diefer Nachtheil ift 
indeß nicht fo beträchtlich, als es auf den erften Blick feheint. Man berück⸗ 
fihtige, daß fo concentrirte, dicke Meifchen, wie fie durch Dampf deftillirt wer⸗ 
den können, ſich gar nicht durch directes Feuer deftilliren laſſen, weil Anbren⸗ 
nen dabei unvermeidlich wäre. 

Dient der Dampf in der Brennerei zugleich als bewegende Kraft, zum 
Betriebe einer Dampfmafchine, fo erwächſt daraus ein fernerer bedeutender Bor 
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theil, indem der Dampf, nachdem er feine mechaniſche Wirkung in der Maſchine 
ausgeübt hat, noh Wärme genug befigt, um zum Erhigen, z. B. zur Deftillas 
tion benugt werden zu können (fiehe oben). 

Die Anwendung von Dampf in den Brennereien hat fih aus den ange 
gebenen Gründen mehr und mehr verbreitet, und es find faft nur nod die klei— 
nen Brennereien mit einfadheren Apparaten, wo die Deftillation durch directes 
Beuer bewerkitelligt wird. 


In dem Folgenden follen num die wichtigften der fo manchfach verfdiedes 
nen Deftillitapparate (Brennapparate), von den einfachen zu den complicirten 
übergehend, näher betrachtet werden, und es fol zugleich die Art und Weife 
ihrer Benugung erläutert werden. Es ift fo möglich, die complicirteren Appar 
rate gleihfam aus den einfaheren zu entwideln, was die Einfiht in das Wer 
fen der leßteren fehr erleichtert, und es laſſen fih fo die Prineipien, auf welde 
fi die complicirten Apparate gründen, am leichteften zum vollen Verſtändniß 
bringen. 

Aelterer einfahfter Apparat. Pig. 98 zeigt denfelden. Er befteht 
aus Blafe, Helm und Kühlfaß. Solde einfache Apparate fommen noch in 

Fig. 98. ” 


den Gegenden vor, wo Branntwein, nicht Epiritus, in kleineren Brennereien 
ſehr allgemein bereitet wird, und man findet ſie nod in einigen Städten, welche 
fid) durd) die Güte des Branntweins, den fie liefern, einen großen Ruf verfchafft 
haben. Man erzielt mit diefem einjachften Apparate erft Lutter, alfo ein ſchwach 
alkoholhaltiges Deftillat, das noch nicht Handelsartikel ift; diefer wird dann, 
durch wiederholte Deftillation, entweder aus derfelben Blafe, oder aus einer 
befonderen Blafe, der Weinblafe, in Branntwein umgewandelt. 

In Wernigerode und Quedlinburg, zweien Städten, deren Getreidebrannts 
wein in unferer Gegend fehr berühmt und geſucht ift, benupte man früher dies 
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fen einfachen Apparat ausfchließlich und zwar in folgender Weiſe. Angenoms 
men, die Dlafe faßte zwifchen 700 bis 800 Quart Meifche, und es waren täg» 
lid 3400 bis 4000 Quart Meifche abzudeftilliren, abzutreiben, fo hatte 
man von einem Tage zum andern fünf Blafen abzudeftilliren, und, wenn die 
Dlafe noch zur Deftillation des Lutters diente und, wie e8 gewöhnlich der Fall 
war, zum Erhigen des Meifchwafjers benußt wurde, diefe Operationen darin 
auszuführen. Man arbeitete daher Tag und Nacht ohne Unterbrechung. Für 
jede Blafe waren zwei Arbeiter angeftellt. 

Nachdem während der Nacht Branntwein aus dem Lutter gemadt und der 
Nachlauf abdettillirt worden war, nahm man, gegen 4 bis 5 Uhr des Morgens, 
den Helm ab und gab man zu dem Rüdftande von dem Weinmachen, dem 
Weinwaſſer (natürlich ſehr fufelig), fo viel warmes Waller aus dem Kühlfaſſe, 
daß die Dlafe völlig gefüllt wurde. Während das Wafler durch ſtarkes Feuer 
ind Sieden gebracht wurde, legten die Arbeiter die mit dem Schrote gefüllten 
Säde und die Wafferinnen auf den Rand des Meiſchbottichs, gaben dann etwas 
kaltes Waſſer in diefen und darauf fo viel von dem kochenden Wafler, daß es 
die zum Einteigen der 12 bis 16 Scheffel Getreide erforderliche Temperatur ers 
hielt. Die dadurch theilweife geleerte Blafe wurde wieder mit Waſſer gepüllt, 
das Feuer verftärfi, und während das Wafler zum Sieden fam, wurde das 
Schrot eingeteigt. Die Operation erforderte etwa ?/; Stunde Zeit, während 
welcher das Waffer den Siedepunkt erreicht hatte. Die eingeteigte Maſſe wurde 
dann gabrgebrüht und tüchtig durchgemeiſcht. 

Bon dem Abftoßen des Helms bis zum beendeten Einmeifchen verging 


obngefähr eine Stunde Zeit, fo daß zwifchen 4 bis 6 Uhr Morgens die Blafe - 


zum erften Male mit abzutreibender Meifche gefüllt wurde, und zwar bis ohn⸗ 
gefähr 6 Zoll vom Rande. 

Während ſich die Meifche in der Blaſe erwärmte, wurde fie mit einem höl- 
zernen Rührer öfter umgerührt, damit die feiten Subſtanzen derfelben fich nicht 
zu Boden ſenken und anbrennen fonnten; erft wenn die Meifche bald anfangen 
wollte zu kochen, wurde der Helm aufgefekt und wurden die Fugen zwilchen 
demfelben, der Blafe und Schlange verfkrichen Seite 392). 

Bon der Küllung der Blafe mit kalter Meifhe bis zum Kochen der Mei⸗ 
fhe verging eine Stunde. Die Deftillation begann, wenn der Helmfchnabel fo 
heiß geworden, daß man die Hand nicht Darauf halten Tonnte; das euer wurde 
dann durch Schieber u. |. w. gemäßigt. 

11/, Stunde nah dem Anfange des Kochens war die Deftillation been» 
det. Es fanden fih in der Borlage (dem Gefäße, in welches das Deftillat 
fließt) 120 bis 140 Quart Kutter. 

Der Helm wurde nun abgeftoßen und der Rückſtand in der Blafe (die 
Schlempe, der Spühlicht) ausgefhöpft. Dies Ausfchöpfen und das Füllen der 
Blafe mit neuer Meifche dauerte 1/, Stunde, fo daß das Abtreiben jeder Bla 
fenfüllung von 650 bis 750 Quart 21/, bis 3 Stunden erforderte. Zu fünf 
Biafenfüllungen bedurfte man deshalb 121/, His höchſtens 15 Stunden. 

Nachdem die Schlempe der legten Blafenfüllung ausgefhöpft war, wurde 
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die Blafe mit Waſſer gekühlt und völlig blank gefcheuert. Eben fo wurden der 
Helm und die Schlange mit Schlempe und Waſſer gereinigt. Dann kam ber 
gewonnene Lutter, ohngefähr 600 Quart beiragend, nebft dem Nachlaufe von 
der vorigen Deftilation in die Dlafe Sammt der Füllung des Kühlfaſſes 
mit neuem Falten Wafler nahmen alle diefe Arbeiten 2 Stunden Zeit in An 
ſpruch; um den Lutter ind Kochen zu bringen, bedurfte ed einer Stunde, fo daß 
alfo 151/, bis 18 Stunden nad der Füllung der erften Blafe mit Deifche, 
die Deftillation des Lutterd begann und am Morgen beendet war, wo dann 
das Einmeiſchen u. |. w. wieder anfing. 

Zum Abtreiben erforderte eine Weinblafe zwar nicht mehr als die doppelte 
Zeit einer Zutterblafe, doch Tieß der Brenner gewöhnlich den Nachgang, Nach⸗ 
lauf, fo lange in die Borlage fließen, bis er am andern Morgen den Helm 
abnahm. 

Am erften Tage wurde aus dem Lutter nicht Branntwein, fondern ſoge⸗ 
nannter halber Wein gemacht, das heißt, am erften Tage ließ man das ganze 
Deftillat des Lutters zufammen in eine Vorlage fließen, wodurd der Alkohol 
gehalt defielben unter den des Branntweins kam. Am andern Tage wurde der 
halbe Wein mit dem, an dieſem Tage gewonnenen Qutter wieder auf die Blafe 
gebracht und nunmehr ganzer oder guter Wein, das ift Branntwein, bes 
reitet. Die Deftillation wurde dabei natürlich unterbrochen, wenn das Deftil 
lat in der Vorlage die erforderliche Stärke (etwa 52 bis 530 Tr.) zeigte; dann 
wurde eine andere Vorlage vorgelegt, das ſchwache Deitillat, der Nachlauf, 
darin aufgefangen und, wie oben angegeben, dem Lutter bei der Deftillation 
- zugefept. | 
Wenn man nicht erft halben Wein, fondern fogleih Branntwein aus dem 
Zutter machte, fo wurde, ſelbſtverſtaändlich, Hei der Deftillation des Lutters das 
Deftillat nur fo lange in die Vorlage gelafien, daß der Inhalt derfelben die 
Stärke des Branntweind erhielt, dann wurde die Vorlage gewechfelt, der Nach⸗ 
lauf befonders aufgefangen. : Man glaubte aber, und nicht mit Unrecht, daß 
die Güte des Products vorzüglig mit durch die wiederholten Deftillationen 
bedingt werde. 


Einfacher Apparat mit Borwärmer. — Beim Gebrauche des eben 
beſchriebenen einfachften Deftillirapparats mußte fi fehr bald eine wefentliche 
Berbefferung aufdrängen. Man mußte erkennen, daß die, bei der Deftillation 
der Meifche von der Blafe abziehende Keuerluft, ehe man fle in den Schorn- 
ftein treten Tieß, ſehr Leicht benußt werden konnte, um die Meifche für die fol . 
gende Blafenfüllung zu erhiken, daß es dadurch möglich fein würde, die Mei- 
he vorgewärmt in Die Blaſe zu bringen und fo die Zeit und das Heiz 
material zu erfparen, welche zum Erhigen der kalt in die Blafe gebrachten Meifche 
erforderlich waren. So entftand die Altefte Art des Borwärmers, welde Durch 
Fig. 99 veranfhauliht wird. a ift diefer Borwärmer, ein Gefäß von Kupfer, 
eine Blafenfüllung faffend und mit einem Abflußrohre nach der Blafe verfehen. 
Die von der Blaſe d dur den Fuchs c abziehende Feuerluft (Rau) Tann, 
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wenn die Klappe @ fo ftcht, wie es die Abbildung zeigt, nicht unmittelbar in 
den Schornftein treten, fie ift genöthigt, um ven Borwärmer zu gehen, und ges 
langt dann erft durch e in den Schornftein. Die in den Borwärmer gebrachte 
Meiſche wird fo beliebig ſtark vorgewärmt; ift fie hinreichend heiß, fo verſchließt 
man der Fenerluft den Autritt zu dem Vorwärmer, was mittelft des, an ber 
m Klappe d figenden 
eifernen Stabes leicht 
geſchehen kann; die 
Feuerluft geht dann 
unmittelbar in den 
Schornſtein. Theils 
um die Meiſche durch 
Umrühren gleichfoͤr⸗ 
mig zu erwärmen, 
theils um Anbrennen 
derſelben zu verhũ⸗ 
ten, iſt im Vorwaͤr⸗ 
mer ein Rührer vors 

handen. 
Diefe Art und 
Weiſe, die Meifhe 
vorzumärmen, natür · 
lich nur anwendbar 
bei Apparaten mit 
directer Beuerung, 
wurde bald durch 
eine andere Art und Weife der Vorwärmung verdrängt, welde außer Erſparniß 
an geit und Heigmaterial auch Erſparniß an Kühlwaffer gewährt, bei welder 
die Meifhe nit anbrennen Tann und welde für Deftillirapparate jeder Art 
anwendbar if. Man ließ nämlich die aus der Blafe entweidhenden Lutter⸗ 
dämpfe nicht direct in die Kühlſchlange treten, fondern erft durch eine kleinere 
Schlange gehen, die in einem Gefäße lag, welches die Meifche für die nächſte 
Blafenfüllung enthielt. Fig. 100 (a. f. S.) zeigt einen, mit einem folhen Borwärmer 
verfehenen Apparat. Die aus der Blaſe entweihenden Dämpfe treien bei@ in 
die Schlange des Vorwärmerd, — der hier nit von Kupfer, fondern von Holz, 
allenfalls mit Kupfer ausgefchlagen if, — geben hier einen Theil ihrer Wärme 
an die Meiſche ab und erwärmen diefe. Wegen der Dickflüſſigkeit der Meiſche ift 
auch hier ein Rührer erforderlich, um die Temperatur der Meiſche im Vormär 
mer gleichförmig zu machen. Was in der Schlange des Vorwärmers verdichtet 
wird, und was unverdichtet bleibt, gelangt in die Schlange des Kühlfaſſes zur 
Abkühlung und volftändigen Verdichtung. Nach beendetem Abtreiben einer 
Blafe wird die Schlempe aus der Blafe durch d abgelafien, die Blafe mit der 
Meiſche aus dem DVorwärmer durch d gefüllt, der Borwärmer durch c mit kalter 
weingahrer Meiſche wiederum befhidt. Man erkennt, daß hier die vorzumär 
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ü will, 
ide Meiſche einen Theil des Küplwaffers erfcht, daß, wenn man , 
Amel Käfer — find, ein mit Meiſche gefüllter und ein mit Waſſer ger 


w- 


fültter. Wan nennt deshalb einen Borwärmer diefer Art aud wohl einen Re 


frigerator (Abkühler). 


Anfatt der Schlange befindet id) in dem Vorwärmer auch wohl ein ringe 


Big. 101. 


förmiges fupfernes Becken, wie es 
Fig. 101 zeigt, und an den neues 
ven, complicirteren Apparaten wer« 
den wir. noch andere Formen diefer 
Art von Vorwärmer kennen ler⸗ 
nen. Das Wichtigſte bei der Con» 
ſtruction des Vorwärmers ift das 
richtige Berhältniß der, die Meiſche 
erhigenden Zläche, zu der Menge 
der Meiſche. IM die erhißende 
Flaͤche zu Mein, fo wird die Mei» 
ſche nit warm genug, was die 
Erfparniß an Zeit und Heizmate⸗ 
rial vermindert; ift diefe Fläche zu 


groß, fo fann die Meifhe im Vorwärmer [on zum Sieden kommen oder dod fo 
heiß werden, daß Entwietelung von Altoholdämpfen ftattfindet. Wie ſich fpäter 
zeigen wird, find deshalb wohl Vorkehrungen getroffen, um die im Vorwärmer 
fich entwickelnden Dämpfe nicht verloren gehen zu laſſen. Da die Menge der 
freien und beſonders der latenten Wärme in dem Waſſerdampfe weit größer ift, 
als in dem Altoholdampfe, fo muß die erhigende Fläche verhältnißmäßig um fo 
größer fein, je alfoholreiher die Dur den Vorwärmer gehenden Dämpfe find. 
Die Fläche muß deshalb für jeden Apparat befonders feſtgeſtellt werden. 

Die Erfparniß an Brennmaterial (und an Zeit), weldhe die Anwendung 
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eined Vorwärmers zur Folge hat, läßt fih Leicht aus dem berechnen, was 
Seite 391 über den Aufwand an Wärme gejagt if, der zum Erhigen und zum 
Deftilliren der Meifche erfordert wird. 

62885 WE. waren nöthig, um 1000 Pfund 6procentiger Meifche von 
150 N. bis zum Siedepunkte zu erhitzen. Nehmen wir an, daß fämmtliche Meis 
fche nach und nach in dem Vorwärmer von 150R. auf 650R., alfo um 500 R. 
erhigt wird, fo werden der Meifche 48785 WE. im Borwärmer zugeführt, diefe 
find nun von den 62885 WE. abzurechnen, es bleiben alfo nur nody 14100 
W.⸗E., weldye der Meiſche in der Blafe zuzuführen find, um fie zum Sieden zu 
bringen, und die Gefammimenge der zum Erhigen und zum Deftilliren erfor- 
derlihen Menge Wärme reducirt fih von 190295 W.-E. auf 141510 W.E., 
was einer Erfparniß von 26 Proc. Heizmaterial gleichfommt. Es giebt deshalb 
jetzt Beinen Deftillirapparat mehr, der nicht mit einem Borwärmer verfehen wäre, 
und felbft an den einfachfien Apparaten, die erft Qutter aus der Meifche liefern, 
ift ein foldyer vorhanden. In der Praris ftellt fih die Erfparniß nicht fo hoch, 
als fie fi berechnet, wenn die erfte Blafenfüllung nicht vorgewärmt in die 
Blafe kommt, wie es gewöhnlich der Fall if. Der Ausfall an Erſparniß ift 
dann natürlich um fo größer, je größer die Blaſe ift, je weniger Blafenfüllungen 
zu deftilliren find; deshalb reden Einige Meineren Blafen fehr das Wort. Bei 
den einfachen Apparaten, wo der Kutter durch wiederholte Deftillation in 
Branntwein verwandelt wird, kann man die Meifche für die erfte Blafenfüllung 
beim Weinmachen vorwärmen. 


Rectificatoren und Dephlegmatoren. Die einfachen Deftillirappa- 
rate können fi des Vorwurfs nicht erwehren, daß mittelft derfelben die Erzie⸗ 
lung eines altoholhaltigen Deftillats von der Stärke der Handeldwaare, naments 
lich einer ftärteren, nur mit fehr großem Aufwande an Heizmaterial und Zeit, 
alfo auf fehr koſtſpielige Weife zu befchaffen if. Es Hat dies einen doppelten 
Grund. Der erfte ift, daß die aus der Meifche bei der Deftillation entwidelten 
Dämpfe, die Lutterdämpfe, durd das Kühlwaſſer des Kühlapparats nicht allein 
verdichtet werden, fondern daß die verdichtete Klüffigkeit, der Lutter, auch noch 
bie zur Temperatur des Kühlwaſſers abgekühlt wird. Bei der erforderlichen 
wiederholten Deftillation, der Rectification, dem Weinmachen, muß man aber 
den Sutter wiederum zum Sieden erhigen, muß man alfo die Wärme, welde 
man eben durch Kühlwaſſer weggenommen hat, durch Heizmaterial wieder zu» 
führen. Dies wiederholt fih natürlich bei jeder noch folgenden Rectification, 
welche zur Berftärtung des Deftillats vorgenommen wird. 

Der zweite Grund ift, daß die Gewinnung der lebten Antheile des Altos 
hold aus der Meifche einen Aufwand an Heizmaterial und Zeit erfordert, wel- 
her in dem fchreiendften Mißverhältniffe fteht zu der Menge des Alkohols. Der 
Alkoholgehalt der Meifche vermindert fi, wie wir wiſſen, bei der Deftillation 
fortwährend; in dem Maaße, ald derfelbe geringer wird, entweicht mit dem Als 
koholdampfe gleichzeitig eine immer größere Menge Waflerdampf, wird das Des 
ftiflat immer ärmer an Alkohol, bis es endlich nur aus Wafler befteht (5.387). 
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Beträgt z. B. der Alkoholgehalt des erften Antheils des Deftillats 55 Proc. Tr., 
fo enthält 1 Quart des Deftillats 1 Pfund Alkohol (5.304), und da 1 Quart 
dDiefes Deftillats ohngefähr 2,1 Pfd. wiegt (2,5.0,9242), jo fommt darin auf 
1 Pfd. Altohol 1,1 Pfund Wafler, fo ift alfo die Menge des Allohols ziemlich 
gleich der Menge des Waflers. Sinkt im Berlaufe der Deftillation der Alkoholgehalt 
des Deftillats auf 27,5 Proc, Tr., fo ift in 2 Quart des Deftillats, welde 4,5 
Pfund wiegen, 1 Pfd. Alkohol enthalten, in ein Quart alfo 1/; Pfd. Alkohol, fo 
ftehen Alkohol und Wafler in dem Gewichtöverhältniffe von 1 : 3,5, das heißt 
fo verflüchtigen fih mit jedem Pfunde Alkoholdampf 3,5 Pfund Wafferdampf. 
Kommt das Deftillat, in einer noch fpäteren Periode der Deftillation, auf den 
Alkoholgehalt von 2 Proc, Tr. herab, fo enthalten 27,5 Quart (63 Pfund) des 
Deitilats 1 Pfund Alkohol, fo verdampfen mit 1 Pfund Alkohol 62 Pfund 
Mafler, und vermindert ſich endlich der Alkoholgehalt des Deftillats auf 1 Pros 
cent Tr., fo enthalten 55 Quart defielben (126 Pfund) 1 Pfund Alkohol, fo 
deſtillien mit 1 Pfund Alkohol 125 Pfund Waffer über. Es ift nun aber 
Far, daß das Heizmaterial und die Zeit, welche im lebteren Falle die Ver⸗ 
dampfung, die Deftillation, von 125 Pfund Waffer erfordert, den Werth des 
einen Pfundes Alkohol weit überwiegt, zumal das Deftillat nicht ohne Weiteres 
verfäuflihe Waare ift, fondern erſt durch wiederholte Deftillation, durch Nectis 
fication, in foldye umgewandelt werden muß. Bon 55 Quart Iprocentigem Des 
ftillate müflen durch Necification 54 Quart Waſſer getrennt werden, um daraus 
1 Quart 5öprocentigen Branniwein darzuftellen! Man erfennt, daß dies 
Mifverhältnig zwifchen dem Betrage der Productionskoften und dem Werthe des 
Products auch felbft noch bei etwas größerem Alkoholgehalte des Deftillats bes 
ftehen wird, und es leuchtet auch ein, daß die Berdünnung des, anfangs bei der 
Deftillation übergehenden alkoholreichen Deftillats, durch das, im fpäteren 
Derlaufe der Deftillation übergebende waflerreihe Deftilfat jedenfall ein 
großer Mebelftand if. Deshalb kann man bei der Benukung des einfachen Des 
ftillirapparats die lebten Antheile Alkohol aus der Meifche nicht abfcheiden, ohne 
offenbaren pecuniären Nachtheil zu erleiden, man muß die Deftillation unterbres 
hen, wenn die Koften der Gewinnung des Products den Werth des Products 
überfteigen und deshalb laßt man das fehr ſchwache Deftillat, den Nachlauf 
nicht zu dem ftärferen fließen. Was von der Deftillation der Meiſche eben ger 
fagt ift, gilt felbftverftändlich auch von der Rectification altoholarmer Deftillate; 
auch bei diefen geht gegen das Ende der Deftillation unverhältnigmäßig viel 
Waſſer mit dem Alkohol über. 

Um das Heigmaterial zu erfparen, weldes zur Erhitzung des, bei der 
Deftillation der Meifche erhaltenen und auf die Temperatur des Kühlwaflers 
abgekühlten Lutters, behuf der Rectification derfelben erforderlih war, fing man 
daher an, bei der Deftillation der Meifche den verdichteten Zutter nicht voll- 
ftändig abzukühlen, fondern ließ man denfelden mit einer Temperatur von etwa 
50° R. in die Weinblafe fließen, wo man ihn fofort wieder deftillirte, recti- 
fieirte. Dadurch wurde alfo der Aufwand an Holzmaterial vermieden, den das 
Erhigen des Lutterd um etwa 400 R. (von 100 R. auf 50° R.) in Anfprud 
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nahm. Apparate diefer Art find indeß nicht in allgemeineren Gebrauch gekom⸗ 
men, weil man Apparate conftruirte, mittelft deren der fragliche Bwedt eben fo 
gut erreicht werden Tonnte und bei deren Gebrauche zugleich die Iatente Wärme 
der, im fpäteren Verlaufe der Deftilation auftretenden alkoholarmen, waſſer⸗ 
zeichen Dämpfe nußbar verwandt wurde. 

Die latente Wärme der im fpäteren Verlaufe der Deftillation auftretenden 
alloholarmen, waſſerreichen Dämpfe Tann nämlich auf fehr einfache Weife bes 
nugt werden, um das, im früheren Verlaufe der Deftillation erhaltene, waffers 
ärmere, alkoholreichere Deftillat zu erhigen und wiederum zu deftillicen, alfo zu 
rectificiren. Sie ift dazu mehr als hinreichend, weil die fpeeifiihe Wärme des 
Alkohols und die latente Wärme des Altoholdampfes geringer find, als die 
des Waſſers und Wafferdampfes, weil alfo der Alkohol, um zum Sieden erhipt 
und verdampft, deftillirt, zu werden, weniger Wärme bedarf, ald das Wafler 
(5.270). Findet diefe Berwendung der alloholärmeren Dämpfe ftatt, fo ift natürs 
li die Wärme (das Heijmaterial), welche zur Erzeugung diefer Dämpfe aus der 
Meiſche verbraucht wird, nicht verloren, denn fie wird verwandt für einen Zwed, 
wozu im anderen Falle directer Aufwand an Heizmaterial nöthig fein würde, und 
es ift nur möglich, den Alkoholgehalt der Meiſche vollftändiger abzudeſtilliren. 

Die Benupung der alloholärmeren Dämpfe in angegebener Weife, nämlich 
zur wiederholten Deftillation, zur Rectification, des aus den alkoholreicheren 
Dämpfen verdichteten Deftillats, gefhieht in Apparaten mit fogenannten Rectis 
ficatoren, deren Einrichtung ſich aus dem Folgenden deutlich ergeben wird. 

In Fig. 102 ftellt A eine Meiſchblaſe dar, B und C zwei eifdrmige leere 
Gefäße, D das Kühlfaß. Der Hahn a ift geſchloſſen. 

Big. 102. 


Bird die Meifhe in A zum Sieden erhigt und deftillirt, fo treten die aus 
ige entweichenden geiftigen Dämpfe natürlich in das Gefäß B, wo fie, weil das 
Gefäß kalt ift, zu einer alkoholiſchen Flüſſigkeit verdichtet werden. Die forte 
während aus der Meifche nahftrömenden Dämpfe erhitzen aber die in B verdid- 
tete Flüffigkeit bald wieder zum Sieden, es entweichen aus B Dämpfe, melde 
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in CO treten und bier wieder anfangs fich verdichten. Durch die nachftrömenden 
Dämpfe von B wird aber auch diefe Flüffigkeit, in C, bald ebenfalls zum Sie, 
den gebracht, und die aus C entweichenden Dämpfe gelangen nun in die Kühl- 
fchlange, wo fie ſich zu dem Deftillate verdichten. Diefe wiederholten Deftilla- 
tionen in B und C erfolgen, ehe noch aus A aller Alkohol verflüchtigt ift, fie 
werden alfo nicht durch Waflerdampf, fondern dur altoholhaltigen Wafler- 
dampf bewerfitelligt. Darin liegt die Erfparniß. 

Da altoholhaltige Plüffigkeiten, wie oft gefagt, nicht unverändert ver« 
dampfen, fondern anfangs altoholreidhere Dämpfe ausgeben, und um fo altohols 
reichere, je reicher an Alkohol fie find, fo liegt e8 auf der Hand, daß die Flüfs 
ſigkeit, welche fi anfangs in B verdichtet, alkoholreicher als die Meifche if, 
daß ferner die in C verdichtete Klüffigkeit wiederum einen größeren Alkohol⸗ 
gehalt befigt, als die Wlüffigkeit in B, und daß endlich das Deftillat, was aus 
der Kühlſchlange abläuft, noch alloholreicher ift, als die Flüffigkeit in CO. Mit 
einer Feuerung, nämlich der der Blafe, werden alfo neben der Deftillation der 
Meifhe zwei Nectificationen betrieben, erhält man alfo ohne Mehraufwand 
an Heizmaterial ein weit flärkeres Deftillat. Die Gefäße B und C heißen 
deshalb Rectificatoren. 

Rectificatoren find alfo Gefäße (Behälter, Theile eines Deftillir- 
apparats), in denen eintretende alkoholhaltige Dämpfe fih zur 
Flüffigkeit verdichten, in denen aber Die verdihtete Flüffigkeit 
durch nahftrömende alloholärmere Dämpfe wiederum erhigt und 
deftillirt wird. 

Anftatt dap man alfo bei den Alteren, einfahen Apparaten 
den aus der Meifchhlafe entweihenden Dampfen die latente Wärme 
durch Kühlwaffer entzieht, benugt man bei den Apparaten mit 
Rectificatoren diefe latente Wärme, um die in einem Rectificator 
anfangs verdichtete Flüſſigkeit wieder zum Sieden zu erhißen und 
zu deftilliren. 

Beranfhaulicht man fi den Gang der Deftillation in dem oben Fig. 102 
abgebildeten Apparate, fo erfennt man, daß die Flüffigkeit in B, und alfo um 
fo mehr aud in C, noch Alkohol enthalten wird, nachdem ſchon aus A, alfo aus 
der Meifhblae aller Alkohol verdampft it, daß alfo der Inhalt von A am 
frübeften von Alkohol frei werden wird. Wollte man, wenn diefer Zeitpuntt 
eingetreten, die Deftillation dann noch fortfegen, um allen Alkohol von B und 
C auszutreiben, fo hätte man zwei Deftillationen mit Wafferdanpf, denn die 
Blaſe A liefert dann nur Waflerdampf, repräfentirt alfo einen Dampfteffel, 
und das anfangs erhaltene ſtarke Deitillat wird durch das nun folgende 
ſchwache Deftillat verdünnt werden. Die Deftillation muß deshalb uns 
terbrochen werden, fobald aller Alkohol aus der Meifhe, aus A, 
ausgetrieben ift; man laßt dann die Schlempe ab, füllt die Blaſe mit neuer 
Meifche und läßt zugleich die, in 3 und C vorhandene, ſchwache altoholhaltige 
Flüffigkeit, das fogenannte Phlegma, in die Blafe zu der Meifche, indem man 
den Hahn a öffnet. Dann beginnt man die Deftillation von Neuem. 
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Sind in A, B und C Thermometer angebracht (im Dampfraume), fo zei- 
gen dieſe während der Deftillation nicht gleiche Temperatur, fondern ed wird 
das Thermometer in B niedriger ftehen, als in A, und das Thermometer in C 
niedriger, ald in B. Der Siedepunkt aller Gemifhe aus Wafler und Alkohol 
liegt bekanntlich zwifchen dem Siedepunkte des Waſſers, 800 R., und dem Siede- 
punkte des Alkohols, 62,70 R. (Seite 271), und er liegt dem leßteren um fo 
näher, je reiher an Alkohol das Gemifh if. Da nun die Flüffigkeit in B 
reiher an Alkohol ift, als die Flüffigkeit in A, die Meifche, fo muß eben der 
Siedepunkt der Flüffigkeit in B niedriger fein, als der in A und aus gleihem 
Grunde der Siedepunft der Flüſſigkeit in C nicdriger, al® der in B. Davon 
hängt eben die ungleich ſtarke DBerdampfung des Waflerd und Alkohols aus 
den Flüffigfeiten ab. Aus einer Flüffigkeit, deren Siedepunkt, in Folge ihres 
Alkoholgehalts 709 R. beträgt, verdampft mit dem Alkohol nur foviel Wafler, 
ald davon bei 700 R., alfo weit unter feinem Siedepunkte, verdampfen kann, 
das ift foviel, ald verdampft, wenn durch Wafler von 700 N. ein Strom Luft 
geleitet wird. Der Altoholdampf vertritt hier die Stelle der Luft; er beladet 
fi beim Durchgange durch die Flüffigkeit mit einer, von der Temperatur ab» 
hängigen Menge Waflerdampf. 

Die folgende Tabelle zeigt den Siedepunkt der Gemiſche aus Alkohol und 
Waſſer von beftimmtem Procentgehalte (in Bolumprocenten ausgedrüdt), fo wie 
den Brocentgehalt der, beim Sieden daraus entweichenden Dämpfe. Sie ift von 
Gröning entworfen, von mir, nad einigen Perfuchen, in Bezug auf den 
Siedepunkt corrigirt. 





Altoholgehalt Siedepunft | Alfoholgehalt 


der ſiedenden derſeiben. der entweichen⸗ 
Flüſſigkeit. den Dämpfe. 
90 63 92 
80 63,5 90,5 
70 64 89 
60 65 87 
50 66 85 
40 67 82 
30 68 78 
20 70 71 
18 71 68 
15 72 66 
12 73 61 
10 74 55 
7 75 50 
5 76 12 
3 77 36 
2 78 28 
1 79 13 
0 80 0 


Es mag zum Ueberfluſſe bemerkt werden, daß der Siedepunkt der alkohol⸗ 
baltigen Slüffigkeit nur für den Barometerftand von 28 Zoll (760 Mm.) gilt, 
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da derfelbe, wie überhaupt der Siedepunkt einer jeden Kläffigfeit, von diefem 
abhängt, naͤmlich um fo höher liegt, je höher der Barometerftand if. Auch 
braucht wohl kaum gefagt zu werden, daß der Alkoholgehalt der fiedenden 
Flüffigkeit, und dadurh aud der Siedepunkt und der Alkoholgehalt der 
Dämpfe, nicht einen Augenblick gleibleiben Tann, fondern ſich in jedem Au 
genblide ändern muß, daß nämlich der Allopolgehalt fortwährend fallen, der 
Siedepunft fteigen muß. 

Diefe Tabelle ift von großem Nugen für die folgenden Betrachtungen. 
Faſſen wir die Figur 103 nochmals ind Auge und denken wir und die Deftil- 

Big. 108. 


lation der Meiſche aus A, der Blafe, erfolgend, während der Hahn a fortwähe 
rend offen ift. Die beim Beginn der Deftillation aus A entweichenden Dämpfe 
treten in .B ein und werden hier im erſten Augenblicke vollftändig verdichtet, 
weil B kalt if. Die verdihtete Flüffigkeit Tann fih nit anfammeln, fondern 
fließt fogleich wieder nah A, in die Blafe, zurüd. Die vollftändige Verdich- 
tung der in B tretenden Dämpfe währt aber nur einen Augenblid, denn das 
Gefäß B wird durch die Dämpfe erwärmt, diefe treten deshalb nicht mehr in 
einen falten Raum, fondern in einen erwärmten Raum. Es ſchlägt fid dann 
In B eine Flüſſigkeit nieder, deren Alkoholgehalt geringer ift, als der der ein- 
tretenden Dämpfe, und es bleiben Dämpfe, die alloholreiher find, unverdich⸗ 
tet und gelangen nad C. Die in B eintretenden Dämpfe werden alſo gleich ⸗ 
fam zerlegt, geſchieden, in eine alkoholärmere Flüffigkeit, welde nach A zurüd« 
fließt, und in alkoholreichere Dämpfe, welde ihren Weg fortfegen. 

Diefe Scheidung alkoholiſcher Dämpfe in alkoholreichere Dämpfe und in 
altoholärmere Flüffigkeit wird nun Dephlegmation oder Dephlegmirung ges 
nannt und die ausgefhiedene altoholärmere Flüffigkeit heißt Phlegma, auch 
wohl Kutter. 

Die ſtark, wie alkoholreich die Dämpfe durch Dephlegmirung werden, 
hängt ganz von der Temperatur in B ab, fie werden um fo flärker, je niedrie 
ger die Temperatur ift, und die obige Tabelle belehrt darüber. 
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Angenommen, die Temperatur fei in B 750R., fo künnen bei diefer Tem- 
peratur nur Dämpfe von mindeftend 50 Procent unverdichtet beftehen, — denn 
eine alkoholiſche Flüffigkeit, welche bei 759 R. fiedet, giebt, wie die Tabelle 
zeigt, Dämpfe von 50 Proc. aus —, eintretende Dämpfe von geringerem Al. 
foholgehalte, 3. B. von 25 Procent, zerfallen alfo in Dämpfe von 50 Procent 
Alkoholgehalt und in eine Flüſſigkeit von 7 Procent Alkoholgehalt, denn eine 
ſolche Flüffigkeit bat den Siedepunkt 750 R. 

Märe die Zemperatur in B nur 67 R., fo würden die eintretenden 
Dämpfe zerfallen in Dämpfe von 82 Procent Alkoholgehalt und in eine Flüſ⸗ 
figkeit von 40 Procent Alkoholgehalt. 


Da unter den Umftänden wie wir fie und gedacht haben, die Temperatur 
in B durch die eintretenden Dämpfe von Augenblid zu Augenblid höher wird, 
fo wird fi die fcheidende, die dephlegmirende Wirkung von B immer mehr 
vermindern, und ift endlich die Temperatur fo hoch geworden, wie die der ein« 
tretenden Dämpfe, fo wird die Dephlegmirung ganz aufhören, jo werden alle 
Dämpfe durch B unverdichtet hindurchgehen. Man ertennt nun abeg, daß die 
Dephlegmirung volllommen geregelt und auf einem beflimmten Grade erhalten 
werden kann, dadurch, dag man B während der Deftillation auf einer beſtimm⸗ 
ten Temperatur erhält, 3. B. dur Einftellen in Waſſer, deffen Temperatur 
man conftant erhält. Läßt man z. B. die Temperatur in B während der 
Deftillation unausgefeßt 75 N. fein, fo wird darin die Dephlegmation unauss 
gefept fo erfolgen, daß Dämpfe von mindeftend 50 Procent Tralled daraus 
entweihen, alfo in CO treten. Hält man dann die Temperatur von C auf 
679 R., fo können daraus nur Dämpfe von mindeftend 82 Procent entweichen 
und in die Schlange zur Berdihtung gelangen. 

Gefäße, Behälter, Theile eines Apparats, die während der 
Deitillation auf einer beftimmten Temperatur gehalten werden 
nnd in denen dadurch eine Dephlegmirung der eintretenden 
Dämpfe erfolgt, nennt man Dephlegmatoren. B und C in der 
Figur werden aus Rectificatoren in Dephlegmatoren verwandelt, wenn man 
den Hahn a fortwährend offen läßt und wenn man ihre Temperatur während 
der Deftillation auf geeignete Weife conftant erhält, felbftwerftändlich niedriger 
als die Temperatur der eintretenden Dämpfe. Bon den Rectificatoren unterſchei⸗ 
den fich die Dephlegmatoren alfo dadurch, daß fie auf einer befiimmten Tempe» 
ratur erhalten werden, und daß fi darin keine Klüffigkeit anfammelt, fondern 
daß die darin verdichtete Flüffigkeit, das Phlegma, der Lutter dahin zurüd- 
fließt, woher die Dämpfe kommen. 

Man glaube nicht, daß die Rectificatoren und Dephlegmatoren an die in 
Fig. 103 abgebildete Form gebunden feien, diefe Figur ift vielmehr nur gege- 
ben, um das Princip der Rectificatoren und Dephlegmatoren zu erläutern; man 
findet in der Praris eine außerordentlich große Manchfaltigkeit mehr oder we⸗ 
niger zwedmäßiger Formen. Wie manchfach verfchieden fich Rectificatoren und 
Dephlegmatoren conftruiten laffen, wird man aus dem Folgenden erſehen. 
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Das Beden des Borwärmers Fig. 104, das ſchon oben Seite 408 abge» 
bildet worden, Tann fogleid in einen Rectificator verwandelt werden, wenn 
man es fo abändert, wie Big. 105 deutlih macht. Die aus der Meiſch⸗ 
blafe kommenden, durch a in das Becken tretenden Dämpfe werden, da 
das Becken von Talter Meiſche umgeben ift (Fig. 104), anfangs zur Blüfs 

Big. 104. figfeit verdichtet; aber diefe Flüſ⸗ 
figkeit fließt mun nicht in die 
Küptfhlange, fondern fammelt 
fh in dem Beden und wird 
durch die nahftrömenden Dämpfe 
bald wieder erhigt und deftillirt. 
Das Rohr, weldes die Dämpfe 
zuleitet, ift, wie abgebildet (Fig. 
105), gebogen, und reicht bis 
fat auf den Boden des Beckens, 
damit die Dämpfe genöthigt wer 
den, durch die in dem Becken ver- 
dichtete Flüffigkeit hindurchzugehen. 


Fig. 105. 





Aus dem Rohre c kann feine Fluͤſſigkeit ablaufen, jondern fönnen nur Dämpfe 
abziehen und in die Kühlſchlange gelangen. Es erfolgt alfo in dem Beden, 
wie gefagt, eine zweite Deftillation, eine Rectification. Durch das Hahnropr d 
wird die Flüſſigkeit, welde fi im Rectificator angefammelt hat, das Phlegma, 
in die Blaſe zurückgelaſſen. Die Abbildung zeigt, dag man den Rectificator, 
wie das frühere Becken, ebenfalls zum Vorwaͤrmen der Meifche benugt, fie zeigt, 
daß der Rectificator nicht durch Luft, fondern durch Meiſche gekühlt wird. 

Big. 106 ift eine andere Rectificationsvorrihtung, wie man fie an dem 
Piftorius’fchen Apparate 
findet, von dem fpäter die 
Rede fein wird. In einem 
tupfernen runden Gefühe 
oder Behälter AA hängt 
ein gleiches, engeres und 
weniger tiefes Gefäß BB, 
fo daß zwifchen beiden ein 
engerer feitliher Zwifchens 
raum «a und ein weiter 
rer unterer Zwiſchentaum bb entfteht. Durd den Boden von A geht das 


Fig. 106. 
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Rohr c hindurch, das von der Kappe d überdeckt ik, welche fih an dem Bo, 

den von B befindet. B enthält Meifche, ift der Borwärmer. Die durch c 

eintretenden Dämpfe werden von der Kappe genöthigt, in der Richtung der 

Pfeile nad unten zu gehen und verdichten fi anfangs in dem Raume bb. 

Die verdigtete Flüffigkeit kommt aber durch die nachſtrͤmenden Dämpfe, welche 

durch fie hindurchgehen, wieder zum Sieden, entwidelt alkoholreichere Dämpfe, 

welche in dem Zwifhenraume aa in die Höhe fteigen und oben, oder feitlich 

durch eine Deffnung A, abziehen. Der Raum 5b ift alfo ein Rectificator. 

Fig. 107 und 108 ſtellen Rectificatoren dar, wie man fie fehr allgemein 

Fig. 107. in Branfreih und Belgien 

findet... Es find flache, 

tupferne Beden, oft in 

großer Zahl übereinander 

ſtehend. Die durch die 

Röhren a eintretenden alto- 

holifhen Dämpfe werden 

durch die Biegung der 

Röhren (Big. 107) oder 

durh darüber befefligte 

Glocken (Fig. 108) gend- 

thigt, durch die Blüffigkeit 

Fig. 108. zu gehen, weldhe fih anfangs 

in den Becken anfammelt. 

So viele folder Beden 

übereinander ftchen, fo viele 

Deftillationen, Rectificatios 

nen erfolgen. Durd die 

Röhren d( Tropfroͤhren) wird 

der Stand der Flüffigfeit 

in den Becken bedingt, ger 

langt die Flüffigkeit aus 

jedem Beden in das dar 

unter befindliche Beden, wenn es fih bis zum Niveau diefer Röhren mit Flüſ⸗- 

figkeit gefüllt hat. Die weiße Linie zeigt den Stand der Flüſſigkeit an; die 

Nöhren a reihen über diefe Linie, die don dem oberen Beden kommende 

Röhre d geht bis unter diefe Tinie; fo muß es in allen ähnlichen Rectificator 
ten fein. 


Big. 109 (a. f. ©.) zeigt die unter dem Ramen »Piftorius’fche Beden« 
außerordentlich verbreitete Dephlegmationd-Borrihtung. Die dur a eintretenden 
alkoholiſchen Dämpfe, werden durd die in dem Beten liegende Scheibe gend» 
thigt, die untere und obere Fläche des Beckens zu beftreichen. Die untere Flaͤche 
wird durd die Luftſtrͤmung gekühlt, die obere Fläche durch auffließendes 
Baffer, wozu das Beden oben mit einem Rande verfehen if. Das durch 

1. 97 
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die Abkühlung niedergefhlagene Phlegma fließt durch a zurüd oder wird durch 
Fig. 109. eine befondere Röhre zu⸗ 
rüdgeleitet. Ganz ähnlich 
ift das Fig. 110 abgebil- 
dete Dorn'ſche Beden, 
nur ift es nicht rund, fon- 
dern länglich vierfeitig. Die 
durch a eintretenden Däm⸗ 
pfe geben um die Zunge 
herum und werden dabei 
auf eben beichriebene Weife 
gekühlt, dephlegmirt. 

Läßt man in Fig. 109 
das Rohr a höher hinauf 
und unter eine, an der 
Scheibe b befeitigte Kappe 
treten, fo hat man die Ber. 
bindung eined Dephlegma: 
tord mit einem Rectificator, 





einen dephlegmirenden Rectificator (fiehe unten). 

Wie es fih von felbft verfteht, muß jeder Dephlegmator fo conftruirt fein, Daß 
die alfoholifhen Dämpfe, beim Durchgehen durch denfelben, zunehmend flärfer 
gefühlt werden; der am wenigften gefühlte Theil des Dephlegmatord muß 
alfo der fein, wo die Dämpfe eintreten, der am meiften gekühlte der, wo fie aus 
treten. Eben fo müflen, wenn mehrere Dephlegmatoren vorhanden find, der 
unterfte am wenigften, der oberfte am meiften gefühlt werden. Es hat ja kei⸗ 
nen Sinn, altoholifhe Dampfe, die aus Fälteren Räumen fommen, durch wär- 
mere Räume bindurchgeben zu laffen. 

Ein Dephlegmator ift ferner um fo zweckmäßiger conftruirt, zu einer je 
diinneren Schicht die altoholifchen Dämpfe in demfelben ausgebreitet werden, 
je größer alfo die fühlende Fläche im Verhäliniß zur Mafle der Dämpfe ift. 
Kugelförmige Dephlegmatoren würden den Zweck ganz Tchlecht erfüllen, auch 
röhrenförmige leiſten deshalb nicht viel, flache Becken find am geeignetiten und 
wirken um fo fräftiger, je weniger ſtark die Schicht der hindurchgehenden 
Dämpfe ift. Deshalb bringt man die Scheibe in den Piftorius’fhen Beden 
fo nahe, als es die Maffe der Dämpfe zuläßt, an die obere, durch Wafler ges 
fühlte Fläche. 

Wenn man die Wirkung der Rectificatoren und Dephlegmatoren verglei- 
hend betrachtet, jo ergiebt fih das Kolgende. Aus der oben mitgetheilten Ta- 
belle von Gröning ift erfihtlih, daß fih aus alfoholärmeren Flüffigkeiten 
verhältnigmäßig alfoholreihere Dämpfe entwideln, als aus alkoholreicheren 
Flüffigkeiten. Eine Tprocentige Flüffigkeit giebt Dämpfe von 50 Procent Al- 
toholgehalt, eine 7Oprocentige Flüffigkeit nur Dämpfe von 89 Broc. Alkohol⸗ 
gehalt. Das Rectificationgprincip wird deshalb vorzüglich zur Abſcheidung des 
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Altohols aus alloholärmeren Flüffigkeiten mit Bortheil angewandt. Bei der 
Abkühlung der Dämpfe in Dephlegmatoren wird mit dem Waflerdampfe um. 
fo mehr Altoholdampf verdichtet, niedergefhlagen, je alkoholaͤrmer die Dämpfe 
find und je flärker das Product fein foll, deshalb wendet man Dephlegmirung 
mit Bortheil nur für ſchon alkoholreihere Dämpfe an. Wenn fi alfo an 
einem Apparate Rectificatoren und Dephlegmatoren finden, müflen jene immer 
diefen vorangehen, und das Pflegma fließt dann aus den Dephlegmatoren in 
den Rectificator. 

Wie Gall richtig bemerkt, ift die Dephlegmirung durch Waſſer immer als 
ein nothwendiged Webel bei der Darftelung des hochgrädigen Spiritus zu bes 
traten, denn während bei der Nectification die latente Wärme des Dampfes 
zu erneuter Deftillation benußt wird, wird hei der Dephlegmation die latente 
Wärme theilweife durch Waller entzogen. Dan trachtet danach, diefen Wärme- 
verluft zu vermindern, indem man das warme Wafler der Dephlegmatoren 
zum Speifen des Dampflefield oder für andere Zwecke nußbar verwendet. Ließe 
fi) die Dephlegmation anftatt durch Wafler durch die vorzumärmende Mreifche 
auf einfache zwedmäßige Weiſe bewerfftelligen, fo würde dies das Rationellfte 
fein, weil dadurch auch die flarke Verdichtung der Dämpfe in den Rectificatoren 
vermieden würde, wie fie leicht ftattfindet, wenn die Meifche durch Rectificatoren 
vorgewärmt wird. Die Rectificatoren an den neueren Apparaten find deshalb 
auch fo eingerichtet, daß ihnen nicht zu viel Wärme durch die Meiſche entzogen 
wird, daß die Meifche die Wärme von den aus ihnen abziehenden Dämpfen 
empfängt, welche dadurch dDephlegmirt werden. 


Apparate mitRectificatorenund Dephlegmatoren. Die erläuterten 
Principien der Rectification find nun bei den zahlreihen neueren Deftillirappa= 
raten, welche aus der Meifche unmittelbar Branntwein oder Spiritus liefern, auf 
mehr oder weniger glüdliche Weile in Anwendung gebracht worden. Einige der 
wichtigeren diefer Apparate follen nun in dem Folgenden näher beſprochen wer- 
den, um als Beifpiele der verfchiedenen Anwendung der erwähnten Principien 
zu dienen. Zuvor erlaube man mir eine Bemerkung. Aus dem älteften einfach» 
ſten Deftillicapparate find die neueren complicirteren Apparate nah und nad 
entftanden , indem eben die phyſikaliſchen Grundſätze der Deftillation alkoholi- 
fher Flüffigkeiten mehr und mehr zur Anwendung gebracht wurden. Der im- 
merfort rege Erfindungsgeift, nie zufrieden mit dem Beſtehenden, bat nun 
Form und Stellung der einzelnen Theile der Apparate außerordentlih häufig 
verändert, und wer an einem fchon befannten Apparate eine, oft fehr unerheb⸗ 
liche Beränderung anbrachte, die feiner individuellen Anfiht nad) zwedmäßig 
erfhien, der benannte den Apparat nach fi) oder nad) dem wurde der Apparat 
benannt, um ihn unterfcheiden zu können. Dadurch ift nun häufig die Unge⸗ 
rechtigkeit begangen worden, daß der Rame Desjenigen, der einen fehr wefent- 
lich verbeflerten Apparat einführte, dem Namen Desjenigen hat weichen müſſen, 
der an dem Apparate eine oft unweſentliche Veränderung, vielleicht felbft nur 
eine Beränderung in der Stellung der Gefäße ausführte, indem nun der Appa⸗ 
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rat nicht mehr nach Ienem, fondern nach Diefem benannt worden iſt. Man fei 
verfichert, daß ich bei diefer Bemerkung das Ei des Columbus nicht vergefien 
habe, und es freut mich, fagen zu Lönnen, daß einige der beften Apparate den 
Namen der Männer fort und fort tragen, von denen fie im Weſentlichen auf 
die hohe Stufe der Vollkommenheit gebracht And. 

Der in Big. 111 abgebildete Dorn’fche Apparat ift ein Beifpiel eines 
mit einem Rectificator ausgeftatteten Apparate, 

Big. 101. 


4A die Blafe, B der Helin, C der Borwärmer mit Schlange g, D der Rec 
tificator, dur eine fupferne Scheidemand vor dem Borwärmer getrennt. E 
das Kühlfag mit Schlange p. 

hh Dedel des Borwärmers, mit einer Röhre, durch welche die Achſe des 
Rührwerks i hindurch geht. 2 Röhre zum Einfließen der Meifhe in den Bor- 
wärmer. m Hahn, um die gehörige Füllung des Borwärmers erfehen zu fönnen. 
Die Meifche fteht fo hoch, daß die Röhre Z und die Röhre im Dedel A dadurch 
abgefperrt find. m gebogenes Rohr, auf der Schlange g fikend, um die in 
dem Borwärmer etwa auftretenden altoholifhen Dämpfe in diefe zu führen. 

‚e Hahnrohr zum Ablaſſen der Meifhe aus dem Vorwärmer in die Blafe, 
F Hahnrohr zum Ablaffen des Phlegma aus dem Rectificator in die Blaſe. 
a Hahnrohr zum Ablaffen der Schlempe aus der Blafe. d Hahn, um warmes 
Baffer aus dem Kühlfaſſe durd das Rohr c db in die Blaſe fließen zu laflen, 
zum Nacipühlen der Blaje, nach dem Abfliegen der Schlempe. 

r Hahntohr am Helm, durch welches die Dämpfe aus dem Helme in das 
Meine Rühlfaß q gelangen, wo fie verdichtet werden; fogenannter Probehahn, 
durch welchen zu erkennen, ob die Meifhe in der Blafe noch alkoholhaltige 
Dämpfe ausgiebt (Seite 428). 
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Man arbeitet mit dem Apparate auf folgende Weiſe. Nachdem fämmtliche 
Hähne bis auf m, am Borwärmer, geichloffen find, wird der Bormwärmer durch 
I aud dem Meifchrefervoir oder Gährbottiche mit Meifche gefüllt, bis diefe aus 
m abzufließen anfängt. 

Diefe Füllung läßt man nun durdy den Hahn e in die Blaſe fließen, was 
vollſtaͤndig erfolgt, da der Boden des Vorwaͤrmers, — die Scheidemand zwi 
fhen Dorwärmer und Rectificator, — wie erfihtli, fchräg liegt. 

Nachdem der Hahn e geichloffen ift, wird lebhaft unter der Blafe gefeuert, 
wenn die Deftillation mit directem euer betrieben wird, oder Dampf in die 
Blaſe gelafien, wenn die Deftillation durh Dampf ausgeführt wird, dann 
fült man den Borwärmer von Neuem, und wenn died gefchehen, ſchließt man 
den Hahn m. . 

Sobald die Deftillation beginnt, gehen die Autterdämpfe der Meifche durch 
das, von Falter Meifche umgebene Schlangenrohr 9 des Borwärmers, in den 
Rectificator D, und werden in jenem und in diefem verdichtet. Die verdichtete 
Flüffigkeit fammelt fih in dem Rectificator, der gewöhnlich Lutterbehälter, 
Lutterkaſten genannt wird. 

In dem Maaße, ald die Meifche in dem Borwärmer dur die Schlange 
erwärmt wird, treten immer mehr Dämpfe unverdichtet in den Rectificator, fo 
daß fie die hier angefammelte Flüffigkeit zum Sieden, zur Deftillation bringen. 
Die dann auftretenden Dämpfe gelangen durch das obere, feitli am Recti» 
ficator vorhandene Rohr in die Schlange des Kühlfaſſes, wo vollländige Ber 
Dichtung und Abkühlung erfolgt. 

Die Deftillation wird fo lange fortgefeßt, bis das Deftillat 40 bie 35 
Procent Tralled zeigt, dann prüft man, durd Oeffnen des Hahnes am Helm 
und Auffangen der, aus der kleinen Kühlfchlange ablaufenden Ylüffigkeit in 
dem Gefäße des Altoholometers, ob aus der Meifche aller Alkohol entfernt iſt. 
Zeigt fih durch die Lutterwage in der Flüffigkeit Fein Alkohol, fo iſt die De 
ftillation beendet. 

Man mäßigt nun das Feuer unter der Blafe oder fperrt den Dampf ab, 
laßt die Schlempe ab, und ehe diefe noch ganz abgelaufen, läßt man aus dem 
Hahn d vom Kühlfaſſe Wafler durch c in die Blaſe fließen, damit, wenn diefe 
durch directes Feuer geheizt wird, nicht Andrennen der Meiiche erfolgen kann. 


Rad dem Adlaufen der Schlempe wird der Hahn a gefchlofien, die vorge 
wärmte Meiſche aus dem Borwärmer und die Klüffigkeit aus dem Rectificator 
in die Blafe gelaflen, zur erforderlichen Zeit natürlid aud der Hahn d ge 
fchloffen. Der Borwärmer erhält nun wieder kalte Meifche, worauf die Deftil» 
lation von Neuem beginnt. Treibt man die leßte Meifhe des Tages ab, fo 
wird der Borwärmer mit Wafler gefüllt, er Tann dann aber auch leer bleiben. 
Die Flüffigkeit im Rectificator von der legten Deftillation kann bis zur erften 
Deftillation des folgenden Tages in dem Nectificator bleiben, dann in die 
Meifchblafe gelaffen werden, oder man feßt die legte Deftillation fo lange fort, 
bis kein Alkohol mehr übergeht, muß dann aber den legten Antheil des Deſtil⸗ 
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lats befonders auffangen (den Naclauf), weil durch diefen der frühere Antheil, 
welcher ohngefähr 60 Procent Tralles zeigt, zu fehr verbünnt werden würde, 
Man kann natürlich auch jede Deftilation fo lange andauern laffen, daß das 
Gefammtdeltillat die Starke des Schenkbranntweins, etwa 50° Tr. erhält. 

Wie bedeutend bei Benutzung der Apparate mit Rectificatoren die Er- 
fparniß an Brennmaterial und natürlih auch an Zeit ift, läßt fich leicht veran- 
fhauliden. In dem Seite 391 gewählten Beifpiele wurden aus 1000 Bfund 
Meiſche von 6 Procent Alkoholgehalt, 333 Pfund Lutter von 18 Procent Als 
toholgehalt Durch Deftilation gewonnen. Sehen wir zu, wie viel Wärme durch 
das Kühlwaſſer — theilweife durch die Meiſche im Borwärmer, wo ein folder 
vorhanden — entzogen werden muß, um die Lutterdämpfe zu verdichten und 
den verdichteten Lutter auf die Temperatur des Kühlwaſſers abzufühlen. 

Die 333 Pfund Lutterdampf von 18 Procent Alkoholgehalt beftehen aus 
273 Pfund Waflerdampf und 60 Pfund Alloholdampf. Es müſſen alfo zu- 
nächſt zur Verdichtung entzogen werden: 

dem Waflerdampfe an latenter Wärme .. 273. 430 —= 117390 B.E. 
dem Alfoholdampfe an latenter Wärme... 60.167 = 10020 » 


zuſammen 127410 W.E. 


Das aus dem Waſſerdampfe, durch Entziehung der latenten Wärme ent- 
ftandene flüffige Wafler hat aber die Temperatur 800 R.; der auf gleiche Weife 
entftandene flüffige Alkohol die Temperatur 630 R. Um daher beide auf die 
Temperatur des Kühlwaſſers, die 10° R. betragen mag, abzufühlen, müffen 
noch entzogen werden: 

dem Wafler an freier Wärme: 273 . 70 — 19110 ®.-E. 

dem Alkohol an freier Wärme: 60.53.0,62 = 1971 » 





zufammen 21081 W.⸗E. 


Im Ganzen find alfo 127410 + 21081 — 148491 W.-E. zu entjie- 
ben, um die 333 Pfund Lutterdampf, von 18 Procent, zu verdichten und das 
Berdichtete auf die Zemperatur des Kühlwaſſers, 109 R., abzukühlen. Rehmen 
wir nun aud an, daß von den 148491 W.⸗E. ein Theil, nämlich 48785 W.⸗E. 
zum VBorwärmen von 1000 Pfund Meifche verwandt wurden (Seite 409), fo 
bleiben doch noch 99706 W.⸗E., die auf das Kühlwaſſer zu übertragen find, 
alfo gleihfam verloren gehen. 

Ermitteln wir nun, wie viel Wärme erfordert wird, um durd eine zweite 
Deftillation aus dem Lutter von 18 Brocent, eine ftärkere geiftige Flüſſigkeit, 
3. DB. einen fhwächeren Branntwein (Halbwein), von 36 Brocent Altoholgehalt 
darzuftellen. Man bat bei diefer zweiten Deftillation die 333 Pfund Lutter, 
welche aus 273 Pfund Wafler und 60 Pfund Alkohol beftehen, in einer Blaſe, 
von 100 R. bis zum Sieden zu erhißen und dann die Hälfte, alfo 166,5 Pfd., 
abzudeftilliren, wo dann im Deftillate 106,5 Pfund Wafler und 60 Pfund 
Alkohol enthalten find. 
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Zum Erhiken von 278 Pfund Waſſe von 10° R. auf 809 R. alfo von 
700 R. find erforderlich . > 22220. 273 . 70 — 19110 B.-E. 
Zum Erhitzen von 60 Pfd. Alkohol von 109 R. auf 
630 R., alfo um 530 R. find erforderlih 60 ..53.0,62 = 1971 » 


zufammen 21081 W.E. 


Zum PBerdampfen von 106,5 Pfund Wafler 
find nöthig: 106,5 : 430 — 45795 W.⸗E. 


| Zum DBerdampfen von 60 Pfund Alkohol werden 
erfordert: 60 .167 —= 10020 W. E. 


zufammen 55815 W.E. 


Im Ganzen find alfo 21081-455815 176396 W..E. erforderlich, um 
durch wiederholte Deftillation aus 333 Pfd. 18procentigem Lutter 166,5 Pfd. 
36procentigen Branntwein darzuftellen. Hieraus ergiebt fi, daß die Wärme, 
weldye den 333 Pfunden 1&procentigem Lutter noch dur Kühlwaſſer entzogen 
werden mußte, nachdem jhon 48785 W.⸗E. auf Meiſche übertragen waren, 
namlich 99706 BE. nicht allein hinreichend ift, um die zweite Deftillation, 
die Rectification, in einem Nectificator zu bewerkfielligen, fondern dag noch 
22810 ®.-E. zur weiteren Benußung übrig bleiben und es beftätigt ſich, was 
fhon oben Seite 412 gefagt wurde, daß man bei den Apparaten mit Rectifica⸗ 
toren diejenige Wärme zu wiederholter Deftillation benußt, welche man bei den 
älteren, einfachen Apparaten durch Kühlwaſſer entzog und fo gleichfam verloren 
gehen ließ. 

Die Erfparnig an Brennmaterial, welche die Benußung eined Apparate 
mit Borwärmer und Nectificator gegenüber der Benupung eines Apparats ohne 
Borwärmer und Rectificator zur Folge hat, beträgt nad unferer Berechnung 
47 Proc. Es waren nämlich zur Deftillation der Meifche erforderlih: 190295 
W.⸗E. (5. 392), zur Deftillation des Lutters, wie oben gezeigt, 76896 W.⸗E., 
zufammen alfo 267191 W.⸗E. Durch den Borwärmer werden erfpart 
48785 WsE., durch den Rectificator 76896 W.⸗E., zufammen alfo 125681 
RE, was 47 Procent beiträgt. 

Bei mehrmald wiederholter Rectification ftellt fi das Refultat noch gün⸗ 
figer, weil nun fein Theil der Wärme der Dämpfe auf Meifche zu übertra- 
tragen ift, fondern weil alle Wärme der Dämpfe zur wiederholten Deftillation 
verwandt werden kann. Angenommen, ed folle aus den 166,5 Pfunden 
36procentigem Deftillate, 120 Pfund 5Oprocentiges Deftilat (—58 Proc. Tr.) 
durch eine wiederholte Deftillation bereitet werden. Bor der Berechnung der 
hierzu erforderlichen Wärmemenge mag wiederum erſt ermittelt werden, wie viel 
Wärme den 166,5 Pfunden 36procentigen Dämpfen, worin alfp 106,5 Pfund 
Waffer und 60 Pfund Alkohol enthalten find, dur Kühlwaffer, behuf der Ber: 
dihtung und Abkühlung bis zur Temperatur des Waſſers, entzogen werden 


muß. 
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Cs müflen entzogen werden: 
"dem Baflerdampfe an latenter Därme 106,5 . 430 —= 45795 W.⸗E. 
dem Altoholdampfe an latenter Wärme 60 . 167 — 10020 » 


zufammen 55815 W.E. 
dem Wafler an freier Wärme: 106,5 . 70 — 7455 W.⸗E. 
dem Alkohol an freier Wärme: 60.53 . 0,62 — 1971 » 


Ä zufammen 9426 BE. 
im Ganzen alfo 55815 4 9426 = 65241 W. ⸗E. | 

Zur Umwandlung diefer 166,5 Pfund Deftillat von 36 Procent, in 120 
Piund Deftillat von 50 Procent, worin 60 Pfund Wafler und 60 Pfund Al- 
kohol enthalten find, bedarf man bei der wiederholten Deftillation : 


zum Erhitzen von 106,5 Pfund Waſſer von 100 auf 80°: 








106,5 . 70 — 7455 W.E. 
zum Erhiken von 60 Pfund Alkohol von 10% auf 63°: 
60.53 . 0,62 = 1971 » 
zufammen 9426 ®.-E. 
zum Berdampfen von 60 Pfund Wafler: 60.430 — 25800 W. E. 
zum Berdampfen von 60 Pfund Alkohol: 60.167 — 10020 « 


zufammen 35820 W.⸗E. 


im Ganzen alfo 9426 + 35820 — 45246 W.-E. Während daher den 
166,5 Pfunden 36procentigen Dampfes, zur Verdichtung und Abkühlung, 
65241 W.⸗E. entzogen werden müffen, hat man nur 45246 W.⸗E. nötbig, um 
aus dem 36procentigen Deftillate durch wiederholte Deftillation ein SOprocen- 
tiges Deftillat darzuftellen, und es reicht alfo die auf das Kühlwafler übertra- 
gene Wärme nicht allein aus, um diefe Deftillation zu bewerkftelligen, fondern 
es bleiben noch 19995 WE. übrig, welde mit den von früher überfchuffigen 
22810 WE. zu einer neuen Rectification verwandt werden koͤnnen. Daß fi 
die Zahlenverhältniffe in der Praxis etwas anders ftellen werden, bedarf wohl 
faum der Erwähnung. Iſt doch nicht die mindefte Rücficht genommen auf die 
mandhfaltigen Quellen der Wärmeableitung und darauf, daß man bei wiederholten 
Deftillationen den Nachlauf (ſchwach geiftige Flüſſigkeit) befonders auffängt, fo 
wie daß man die Flüffigkeit, welche fih in den Nectificatoren anfammelt, nicht 
völlig Durch Deftillation entgeiftet, fondern bei der nächften Deftillation in die 
Blaſe zurudläßt. 

Die Rectificatoren können nur dann ihrem Zwecke völlig entfprechen, wenn 
fie mehr tief al® weit find. Dagegen wird in der Praris ſehr gewöhnlich ge⸗ 
fehlt, namentlich erfheint auch der Nectificator des Dorn’fchen Apparate zu 
flach. Iſt ein Rectificator fehr flach, jo kommt nicht der ganze Inhalt defielben 
mit den einftrömenden Dampfen in Berührung und die Dämpfe haben nicht 
Zeit, beim Durchgange dur die Flüffigkeit ihre Wärme abzugeben; der Recti⸗ 
ficator wirkt dann nicht fowohl als folder, fondern wie cin Dephlegmator. 
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Die Größe des Rectificatord muß natürlih der Menge der Flüſſigkeit, 
welche fi) während einer Deftillation darin anfammeln fol, angemefien fein. 
Angenommen, die Dlafe liefere aus 1000 Pfund Meiſche 333 Pfund Kutter 
von 18 Brocent und diefer folle in dem Rectiflcator in Branntwein von 43 
Procent (— 50 Proc. Tr.) verwandelt werden, fo müflen daraus 198 Pfund 
Waſſer abgefchieden werden, weldhe in dem NRectificator bleiben. Der Rectificas 
tor wird alfo obngefähr 1/, der Blafenfüllung faſſen müffen. 

Häufig dienen die Rectificatoren auch zur Aufnahme der Ylüffigkeit, welche 
bei der Dephlegmirung der Dämpfe abgefhieden wird und welde darin gleihfam 
eine oft wiederholte Deftillation erleidet. Seht man den Rectificator durch eine 
fogenannte Zropfröhre mit der Blaſe in Verbindung, fo fließt der Inhalt def» 
felben in die Blafe, wenn er das Niveau der Tropfröhre erreicht und läßt man 
den Hahn der Roͤhre, durch welche das Phlegma, der Lutter, aus dem Rectiflcas 
tor zurüd in die Blaſe gelaffen werden Tann, offen, fo verwandelt ſich der Rec» 
tiftcator in einen Depblegmator. 

Bei den Rectificatoren, welche zugleih als Meifhwärmer wirken follen, 
fommt die hierzu erforderliche Fläche fehr in Betracht. Es ift dann aber jeden. 
falls darauf zu fehen, daß die Meifche anfangs nicht zu ſtark kühlt, damit nicht 
unnügerweife zuviel von den, anfangs hinreichend geiftigen Dämpfen in dem 
Rectificator verdichtet werde. 


Piftorius war in Deutichland der Erfte, welcher zwei Deftillirblafen an⸗ 
ftatt einer einzigen benußte und welcher mit dem Rectificationsprincipe zugleich 
das Dephlegmationsprincip auf zwedmäßige Weife in Anwendung brachte. 
Der nad ihm benannte Apparat ift der Ausgangspunkt für faſt alle neueren, 
in Deutfhland aufgefommenen Apparate gewefen und einzelne Theile dieſes 
Apparats, z. B. der mit dem Rectificator verbundene Borwärmer und die Der 
phlegmatoren (PBiftorius’fhe Beden) findet man noch jebt im BWefentlichen 
unverändert angewandt. 

Fig. 112 (a. f. ©.) zeigt den fogenannten großen Piſtorius' ſchen Ap⸗ 
parat mit directer Neuerung. 

A die erfte Blafe. 

B die zweite Blafe; fie fteht fo viel höher als die erfie, daß ihr Inhalt 
in diefe abgelaffen werden kann und der Boden derfelben wird von der Feuer⸗ 
luft beftriden, welche von der Feuerung der erſten Blafe über die fchräge 
Feuerbrüde anzieht. Bon der zweiten Blafe tritt die Feuerluft in zwei Candle 
(Züge), welche um die Blafen herum gehen und in den Schornftein münden. 

C der Borwärmer, verbunden mit dem Rectificator CO’, der auch hier 
gewöhnlich Lutterbehälter, Rutterkaften genannt wird (Seite 416 Fig. 106). 

‚D eins, von den zwei oder drei vorhandenen, übereinanderftehenden Becken 
(Dephlegmatoren, Seite 418 Fig. 109). 

Das Specielle der Einrichtung ergiebt fih am beſten aus der Beſchreibung 
des Ganges der Deftillation in dem Apparate. Man muß dabei, wie bei allen 
complicirteren Apparaten, die Deitillation beim Beginn des Betriebes oder der 
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erften Füllung des Tages von der Deftilation der fpäteren Füllungen unters 
ſcheiden. 

Da nur der Vorwärmer mit dem Meiſchreſervoire in Verbindung ſteht, ſo 
erhalten die Blaſen die Meiſche ſtets durch den Vorwärmer. Dieſer ift deshalb 


Big. 112. U} 


beim Beginn des Betriches durch das Rohr A’ dreimal mit Meifche zu füllen; 
die erfte Füllung wird durd das weite Rohr y (mit dem Hahn d), in die 
weite Blafe und aus diefer durch das Leicht erkennbare Ventilrohr in die erfte 
Blafe gelaffen; die zweite Füllung kommt in die zweite Blafe; die dritte Füls 
lung bleibt im Borwärmer. 

Die Meiſche der erften Blafe wird durch lebhaftes Feuer, unter öfterem 
Umrühren mit dem vorhandenen Rührwerke f ins Kochen gebradt, dann wird 
das Feuer, durch theilweifes Schließen des Schiebers im Schornftein gemäßigt, 
um das Ueberfteigen der Meiſche zu verhüten. 

Die aus der erften Blafe entweichenden Dämpfe treten dur den Helm db 
und das Helmrohr g, welches bis in die Meifhe der zweiten Blafe hinabreiht 
(@), in diefe Blafe, wo fie anfangs verdichtet werden, nad) einiger Zeit aber die 
Meifhe zum Sieden bringen. 

Die aus der zweiten Blaſe entweihenden Dämpje gelangen durch den 
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Helm x und das Helmrohr 7, deffen unterer Theil, m, in die Meifche der Dlafe 
taucht, von da in das feitwärts abgehende Knierohr », defien oberer Theil s 
durd den Boden des Rectificatord CO’ hindurchgeht und unter die am Boden 
des Vorwärmers befeftigte, ringformige Kappe £i tritt, Durch welche die Dämpfe 
genöthigt werden, nad abwärts zu fleigen. Da die, fo in den Rectificator 
geführten Dämpfe von der außeren, Falten Fläche des Rectificatord und von 
der falten Fläche des unteren Theild des Vorwärmers abgekühlt werden, fo 
verdichten fie fih anfangs in dem Rectificator, und es fammelt fi die ver⸗ 
dichtete Flüffigkeit darin an. Iſt die Temperatur im Innern des Rectificators 
hinreichend hoch geworden, fo kommt die Flüffigkeit, durch Die fort und fort nachſtrö⸗ 
menden Dämpfe, wiederum ind Sieden, es erfolgt Rectification diefer Flüffigkeit. 

Die Dämpfe, welche ſich entwideln, treten in den engen Raum %-zwifchen 
den Wänden des Borwärmers und Rectificaters, wo fhon eine Dephlegmation 
derfelben flattfindet, und gehen durch die beiden Möhren vv, die fih in der 
Mitte zu ww vereinigen, in das unterfte Becken D, wo fie die vorhandene Scheibe 

ac’ nöthigt, fih auszubreiten, werden durch die untere, von kalter Luft umges 

bene Fläche des Beckens dephlegmirt, gehen über die Scheibe hinweg, indem fie 
dur die, von Waſſer gefühlte obere Fläche des Beckens ebenfalls dephlegmirt 
werden, treten dann in ein zweites, ganz gleich eingerichtete Becken, aus diefem 
auch wohl noch in ein drittes, und gelangen fchließlih in das Kühlrohr des 
Kühlfaſſes. Das gebogene Rohr p an » ift ein Sicherheitsrohr. 

Es leuchtet ein, daß erft längere Zeit nachher, nachdem die Meifche der 
erften Blafe ind Kochen gekommen ift, Deftillat abfliegen kann. Das Abfließen 
beginnt, wenn das, von dem oberen Beden in das Kühlrohr gehende Rohr d’ ſo 
heiß geworden ift, daß man die Hand nicht, ohne fi) zu verbrennen, darauf 
balten fann. Dann erſt läßt man auf die Becken Waſſer durch g’ und zwar in 
einem fehr dünnen Strahle fließen, weil der Apparat felbit abkühlend genug wirft 
und weil die zuerft entweichenden fehr altoholreichen Dämpfe weniger freie und 
latente Wärme enthalten, ats die fpäter kommenden wäflerigeren Dämpfe. Würde 
man gleich anfangs Wafler und viel davon auffließen lafien, fo würde die De⸗ 
Rillation ungemein verzögert werden, ſo würden nämlich die altoholreichen, hin⸗ 
reihend dephlegmirten Dämpfe nutzlos wieder verdichtet werden. Aus demfelben 
Grunde, nämlih um die Berdichtung ſchon hinreichend alkoholhaltiger Dampfe 
zu verhindern, füllt man wohl auch den Borwärmer nicht gleich völlig mit der 
falten Meifche, da aber die Diekflüffigkeit der Meifche den fehnellen Uebergang 
der Wärme in diefelbe verhindert, fo kann vollftändige Füllung des Borwärmers 
gleich anfangs erfolgen, nur rühre man die Meifche anfangs nicht um, damit 
die an der Wand des Vorwärmers befindlihe Schicht erwärmter Beifche nicht 
entfernt, nicht durch kalte Meifche verdrängt werde. 

Der Alkoholgehalt, mit welchem das Deftillat abfließt, wird durch Die Menge 
des Waflerd bedingt, die man auf die Deden laufen läßt und gehörige Reguli« 
rung der Wafjermenge ift fehr wichtig. Die dünnen Röhren, durch welche das 
Waſſer zugeführt wird, find deshalb mit Hähnen verfehen und diefe find da an. 
gebracht, wo man bequem dazu gelangen kann. Dan läßt deshalb von dem 
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Waflerrefervoir ein größeres Rohr bie zur erreichbaren Höhe herabgehen und 
von diefem ab die Speiferöhren der Becken nad aufwärts fleigen. Das Waf- 
fer wird meiftens auf die Mitte des Beckens geleitet, wo ſich ein Ring befindet, 
über deffen Rand fi dann das Waller nad allen Seiten ergießt. Das Ab- 
flußrohr für das erhitzte Wafler ift oben, am Rande des Beckens; es ift in der 
Figur nicht abgebildet. Wie ſchon früher auseinander gefeht ift (Seite 418), 
muß das oberſte Becken kühler als das zweite, dieſes Fühler als das erfle ge- 
halten werden, da zu dephlegmirende Dämpfe in immer kühlere Räume treten 
muͤſſen. 

Sobald die erfte Blaſe alkoholfrei geworden if, etwa 1/, bis 1 Stunde 
nad Beginn der Deftillation, je. nach der Größe des Apparate, wird das Teuer 
dur den Schieber ganz gedämpft, die Schlempe der erften Blafe abgelaffen, 
die erfte Blafe mit der Meifche der zweiten Blafe gefüllt, die Meifche aus dem 
Borwärmer durch Y, zugleich auch die Flüffigkeit aus dem Rectificator (Lutter 
aus dem Lutterbehälter), duch das Rohr x in die zweite Blafe gelafien und der 
Borwärmer mit frifcher Meifhe geſpeiſt. Nach 15 His 30 Minuten beginnt 
die Deftillation von Neuem. 

Früher ermittelte man den Zeitpunkt der Beendigung der Defillation mit 
Hülfe des, an dem Rohre c der erften Blafe fitenden Probehahns d, durch wel⸗ 
den Dämpfe aus diefer Blafe in die Schlange eines Fleinen Kühlfaſſes e ge- 
laflen wurden, um die daraus verdichtete Flüſſigkeit mit einem Altoholometer, 
der Lutterwage, prüfen zu können. Jetzt erfennt man den Punkt, wo kein Als 
kohol mehr in der Meiſche der erften Blaſe enthalten ift, an einem rafchen 
Sinken des Alkoholgehalts des Deftillats; der Probehahn, wenn er überhaupt 
vorhanden, wird nur gebraucht, um dur Erfahrung feftzuftellen, bei welchem 
Alkoholgehalte des Deftillats die Deftillation beendet werden Tann. Wenn dag 
Deftillat beim Beginn der Deftillation mit etwas über 80 Procent läuft, fo 
fann man in der Regel die Deftillation unterbredhen , fobald es auf ohngefähr 
65 Procent herabgefommen if. Der Durchſchnittogehalt defielben ift dann 
etwa 80 Brocent Tr. 

Da es den richtigen Principien der Rectification zuwider if, alkoholrei⸗ 
here Dämpfe in eine altoholärmere Flüſſigkeit zu leiten, fo erfcheint die Anwen 
dung von zwei Blafen, auf den erſten Blick, ganz unzwedmäßig. Sie wäre es 
in der That, wenn die zweite Blaſe kalte Meifche enthielte. Die, beim Beginn 
der Deftillation der erften Blafe, aus diefer in die zweite Blaſe tretenden, als 
koholreichen Dämpfe würden durch die falte Meifche der zweiten Blafe vollftän- 
dig verdichtet, und die verdichtete altoholreihere Flüſſigkeit würde durch Die 
Meifche zu einer alloholärmeren Ylüffigkeit verdünnt, was eben ungwedmäßig 
wäre. Es iſt aber, ſelbſt beim Beginn des Betriebes, wo die zweite Blafe alte 
Meiſche erhält, nicht fo ſchlimm, ale es ſcheint. Man berüdfichtige, daß wäh» 
rend des Erhitzens der erften Blafe, auch die zweite Blafe, durch die von jener 
abziehende Feuerluft erhigt wird, daß alfo, wenn die erfte Blafe alkoholhaltige 
Dämpfe auszugeben anfängt, diefe in Meiſche treten, welche fhon heiß ift, 
vielleicht Thon fo Heiß, daß eine Berdichtung der Dämpfe nicht flattfindet, daß 
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diefe ohne Weiteres den Weg nach dem Rectificator fortfegen können. Ganz an» 
ders, nämlich entfchieden günſtig, geftaltet fih die Sache im weiteren Berlaufe 
deö Betriebes, nämlich nad) dem Ablafien der Schlempe von der erften Füllung 
der erften Blaſe. Diefe Blafe erhält dann, wie wir wiflen, die Meiſche aus 
der zweiten Blafe, welche fchon theilwei® ihres Alkoholgehalts durch Deftillation 
beraubt if, und Die zweite Blafe erhält vorgewärmte Meifhe aus dem Bor« 
wärmer. Die erfie Blaſe giebt dann natürlich nur alkoholarme Dämpfe in 
die zweite Blafe, der erwähnte Uebelſtand fällt ganz weg. 

Es ift oben S. 409 u.f. erläutert worden, daß die Abfcheidung der letzten 
Antheile Alkohol aus der Meifche fehr hoch zu Neben kommt, weil mit dem 
Alkohol außerordentlich viel Waſſer verdampft, daß man deshalb eben Rectis 
ficatoren benußt, in denen die verdichtete Flüſſigkeit, durch die aus der Mei 
ſche nachkommenden Dämpfe wiederum deftillirt, alfo rectificirt wird. Das 
bei muß indeß der Nectificator gegen das Ende des Abtriebes einer Blaſe im⸗ 
mer noch alloholarme Dämpfe, alfo ein alkoholarmes Deftilat liefern, weil die 
Meiſche dann außerordentlich waflerreihe, altobolarme Dämpfe ihm liefert. 
Anders wird die Sache beim Borhandenfein von zwei Dlafen, wie in unferem 
Apparate; der Rectificator erhält danıı gegen das Ende des Abtreibens der 
erften Blaſe, nun noch weit altoholreichere Dämpfe, weil nur die Dämpfe der 
zweiten Blafe in denfelben gelangen und die alloholärmeren Dämpfe der erſten 
Blafe werden nur zur Deftillation der Meifche der zweiten Blafe benupt. Man 
bat gleihfam eine Dampfdefillation, nicht mit Waflerdampf, fondern mit alko⸗ 
bolhaltigem Waſſerdampf. 

Kommt die Meifche gehörig vorgewärmt in die zweite Blafe, fo beginnt 
bier faſt jogleich wieder die Deftillation durch die aus der erften Blaſe in die 
Meifche tretenden Dämpfe, fo findet nur die Verdichtung diefer Dämpfe Ratt, 
wie fic die Deftillation mit fih bringt. So muß es fein und es ift deshalb 
befonders darauf zu fehen, daß die wärmende Fläche des Borwärmers hinrei⸗ 
hend groß fei, um die im Borwärmer befindliche Meifche Hi nahe zum Siede- _ 
punfte vorzuwärmen. 

Wenn der Betrieb des Apparats. wie angegeben, fein fol, fo müflen 
in demfelben, wie erfichtlih, ſtets drei Blafenfüllungen Meiſche enthalten 
fein, nämlich eine in der erſten Blaſe, eine in der zweiten Blafe und eine 
in dem Borwärmer. Wollte man daher die ganze Meifche eines Tages ab» 
deftilliren, fo fehlte es bei der Deftillation der vorlegten Blaſe an Meiſche 
für den Borwärmer, bei der Deftillation der lebten Blafe auch an Meifche für 
die zweite Blaſe. Wenn es nun auch angeht, in den Vorwärmer, anftatt der 
Meifche, Wafler zu bringen, fo ift es doch offenbar unftatthaft, die zweite Blaſe 
mit Waſſer zu füllen, und in dies die altoholifchen Dämpfe der erften DBlafe 
eintreten zu laflen. Man beendet deshalb die Deftillation eines Tages, wenn 
feine Meifche mehr zur Füllung des Borwärmers vorhanden ifl. Die Schlempe 
wird dann aus der erften Blafe abgelaflen; in die erſte Blafe kommt die Meiſche 
der zweiten Blaſe, in die zweite Blafe die Meifche des Borwärmerd. Beide 
Blafen bleiben nun über Nacht mit Meifche gefüllt, welche fih in denſelben 
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fehr heiß erhält, und am Morgen beginnt der Betrieb von Reuem, nachdem 
der Borwärmer mit der Meiſche des Tages gefüllt if. 

Der befhriebene große Piftorius’fche Apparat kann unmittelbar Spiri- 
tus von über 800. Tr. liefern. Läßt man die zweite Blafe weg und wendet man 
nur ein Beten an, fa bat man den älteren, Leinen Piſtorius'ſchen Apparat, 
welcher mit Leichtigkeit ſtarken Schentbranntwein giebt. 

Man findet auch wohl an dem aroßen Apparate die Einrichtung , daß die 
Beden außer Gebrauch gefebt werden fünnen. Das Rohr, welches die alkoho⸗ 
liſchen Dämpfe von dem NRectificator des Borwärmerd in die Beden führt, 
erhält dann einen Hahn, und unterhalb dieſes Hahns geht feitlih ein Rohr ab, 
in die Kühlichlange, fo daß die alkoholiſchen Dämpfe aus dem Rectificator un» 
mittelbar in dieſe gelangen. Dies Robr if, felbfiverftändlich, ebenfalls mit 
einem Hahn verjehen, der gefchloflen wird, wenn man die Beden benußt. Auch 
das Rohr, welches die Dämpfe aus den Becken in die Kühlfchlange leitet, er⸗ 
hält einen Hahn, dicht vor dem Eintreten des von dem Rectificator kommenden 
Rohrs, damit bei Nichtgebraud der Becken, die Dämpfe nicht von oben in die 
Becken zurückgehen können. 


Es iſt natürlich keineswegs durchaus erforderlich, daß der Betrieb des 
Piſtor iu s'ſchen Apparaté durch directes Feuer bewerkſtelligt werde, man findet 
vielmehr jetzt weit allgemeiner den Betrieb durch Dampf. Die Blaſen erhalten 
dann die hiefür paſſende Geſtalt, namentlich eine etwas größere Tiefe. Vor⸗ 
wärmer mit Rectificator und Becken bleiben ungeändert (fiehe unten). 

Sehr gewöhnlich ſtellt man jetzt die verſchiedenen Theile des Apparate 
nicht neben einander, fondern über einander, fo daß der Apparat, wie Fig. 113 
zeigt, erfcheint. Man nennt ihn dann den Säulenapparat oder Piftorius’, 
fhen Säulenupparat. 

A erfte Blaſe. . 

B zweite Blafe. 

CO Rectificator mit Borwärmer D. 

E Rectificationsbeden. F. G Beden. 

a Rohr zum Füllen ded Vorwärmers mit der Meile aus dem Meilch- 

reſervoir. 

b Ventilrohr, um die Meiſche aus dem Vorwärmer in die obere Blaſe B 
zu lafjen. 

c Ventilrohr zum Ablafjen der Meifhe aus der Blafe B in die Blafe A. 

d Deffnung für das Rohr zum Ablaflen der Schlempe. 

e Dampfrohr zur Deitilation der Blafe A. Bei dem Borbandenfein 
einer Dampfmafchine find zwei Dampfrohre vorhanden, das eine für directen 
Dampf, das andere, weitere, für Mafchinendampf. 

F helmartiger Auffaß der Blafe A, von welchem das Rohr g ausgeht, das 
die, aus diefer Blafe entweichenden Dampfe, in die Meifche der Blafe B leitet. 
(Es find auch wohl zwei folder anfteigenden Rohre vorhanden, die dann, jedes, 
unten einen Viertelfreis beſchreiben.) 


Säulenapparat. 
EEE. Kia. 118 
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h Kappe des Rectificatord C, von welcher die eintretenden Dämpfe genö- 
thigt werden, dur die am Boden des Nectificators befindliche Flüffigkeit zu 
gehen. 

di Röhren, welche die Dämpfe aus dem Nectificator in das Rectifica⸗ 
tionsbeden E führen. 

k Kappe des Rectificationsbeckens. Aus diefem Rectificationsbecken gehen 
die Dämpfe durch die Beden F und G, von wo fie ſchließlich dur das Rohr 
I in das Kühlfaß gelangen. 

Die Pfeile zeigen überall die Richtung der Dämpfe an. 

mmm Röhren, um das Wafler der Becken vollftändig ablafien zu können. 

nnn Röhren zum Abfließen des auf die Becken fließenden Waflerd. (Die 
Röhren, durch welche das Wafler auffließt, find weggelaffen; fiehe darüber 
Seite 428.) 

00 Röhren, durch welche die in den Becken Fund @ verdichtete Flüſſigkeit 
in dad Rohr p und aus dieſem entweder in den Rectificator C oder, wenn der 
Hahn z an p gefchloffen ift, dur das Steigrohr q’ in das Rectificationsbeden 
E fließt. 

q Rohr, weldes die Flüffigkeit aus dem NRectificationdbeden E in das 
Rohr p führt, fobald dieſelbe eine hinreichende Höhe erreicht hat. Es wirkt 
als Heberrohr, was wohl nicht zweckmaͤßig. 

r Rohr, durch welches die Flüffigkeit aus Z in den Rectificator C ganz 
abgelafien werden kann. 

r' Rohr, durch welches der Inhalt des Rectiftcatord O in die Blafe B ges 
laflen werden kann. 

s Rohr, welches die Dampfe der erften Blafe A in ein kleines Kühlfaß 
führt, um den Alkoholgehalt derfelben erfehen zu können; Proberohr. 

t Luftventil des Vorwärmers. 

u Niveauzeiger des Borwärmerd. Man arbeitet mit größerer Sicherheit, 
wenn auch an den Blaſen und an dem Rectificator Riveauzeiger vorhanden find. 

vv Auftventile der Dlafen B und A. 

w Mannlöder. 

Der Apparat, von Himmel in Braunſchweig conftruirt, unterfcheidet 
fih von dem früher befchriebenen dadurch, daß das untere Beden, wie gejagt, 
ein Rectificationsbeden ift, wo alfo Dephlegmation und Rectification erfolgt. 
Die Wirkung diefes Beckens ift indeß nicht die erwartete geweien; Herr Him⸗ 
mel wendet deshalb flatt feiner jebt wieder ein gewöhnliche Beden an. Es 
leuchtet ein, daß das Becken fogleich wie ein gewöhnliches wirkt, wenn der Hahn 
am Rohr r offen bleibt, weil fi dann Feine Flüffigkeit in dem Becken ſam⸗ 
meln kann. Wenn E ein gewöhnliches Becken ift, fallen natürlich die Röhren 
g und g’ weg; r mündet dann, wie 00, in 9, was auch ſchon bei der abge- 
bildeten Conftruction geſchehen kann. 

Iſt das Lokal nicht groß genug, um eine fo hohe Säule aufzunehmen, 
fo ſtellt man das Rectificationdbedten und die Becken feitlih von dem Vor 
wärmer (fiebe den folgenden Apparat). 

I. 28 
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Figur 115 zeigt einen Piſtorius' ſchen Dampfapparat*), deffen ein 
zelne Theile im Wefentlihen die Stellung haben, wie bei dem Apparate 
Fig. 112 für directes Feuer. Es ift aber an demfelben noch eine Rectificationds 
Borrihtung mehr vorhanden. Die aus der Blafe B entweidhenden Dämpfe ge- 
langen nämlich, wie man flieht, nit unmittelbar in den Rectificator CO, fondern 
treten erft in eine darunter ftehende Fleine Rectificationsblafe P', Niederſchlag⸗ 
blafe genannt, wo eine Rectification erfolgt. Aus F geben dann die Dämpfe 
durch g in den gewöhnlichen Rectificator CO xc. Die Niederfchlagblafe bezwedt 
die Erzielung nicht allein eines ftärkeren, fondern auch eines reineren Products 
und einer reineren Schlempe. Die fufelige Flüffigkeit des Rectificators C, der 
Lutter des fogenannten Xutterbedend, wird nämlich nah dem Abtreiben der 


erften Blafe nicht in die zweite Blafe zu der Meifche gelaflen, fondern, durch 


das angedeutete Rohr, in die Niederfchlagblafe, welche mit dem Dampfkeſſel 
durch das Dampfrohr b’ in Verbindung fteht und deshalb direct abdeftillirt 
werden fann. Der Rückſtand der Niederfchlagblafe, zu deffen Entfernung ein 
Hahnrohr vorhanden ift, befteht aus fufeligem Waſſer und geht weg. 

Die übrigen Abweichungen, welche der Apparat von dem in Fig. 112 
abgebildeten zeigt, find Leicht verftändlich. Die Becken ftehen nicht über dem 
Borwärmer, fondern neben demfelben, und das Rohr, welches die Dämpfe aus 
dem Rectificator C in die Becken führt, gebt deshalb in der Weife, wie es die 
Abbildung zeigt, von dem Raume zwifchen dem Rectificator und Vorwärmer 
ab, zweckmäßiger indeß etwas höher, als es die Abbildung angiebt. 

Auch der große Piftorius’fhe Dampfapparat kann leicht fo conitruirt 
werden, daß er fich als einfacherer Apparat benußen läßt, was da nothwendig 
if, wo man, von Zeit zu Zeit, auch Branntwein, neben Spiritus, zu fabriciren 
hat. Erhalt die zweite Blafe, wie die erfte Blaſe, Dampfröhren, welde ihr 
Dampf aus dem Keffel und eventuell von der Mafchine zuführen, fo kann der 
Apparat mit zwei Blafen in einen Apparat mit einer Blafe verwandelt werden, 
indem man die erfte Blafe ausſchließt. If die Einrichtung vorhanden, die 
Beten außer Gebrauch fegen zu können, fo läßt fih dann ein einfacher Appa- 
rat mit Rectificator hHerftellen. Iſt eine Niederfchlagblafe vorhanden, fo muß 
fi natürlich) auch diefe nad) Belieben benugen und nicht benußen laſſen. 


Anftatt die zweite Blafe um fo viel höher zu ftellen, als die erſte Blafe, 
daß der Inhalt derfelben in diefe abgelaffen werden kann, oder, was daſſelbe 
ift, die beiden Blaſen übereinander zu ftellen, ſtellt man aud wohl die beiden 
Blaſen nebeneinander in eine Ebene, wie ed Fig. 116 (auf d. f. Seite) zeigt. 

Die Dampfröhren, welche den Dampf des Dampflefleld und eventuell der 
Mafchine in die Meifche leiten, müflen fih dann fo theilen, daß der Dampf, je 
nad der Stelung des Hahns, welcher dazu eine entfprechende Bohrung erhält, 
bald in die eine, bald in die andere der beiden Blafen A und B geleitet wer 
den kann. 


2) Nah Trommer’s Lehrbuch der Spiritusfabrifation. 
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ob die Meifche in der Blafe kalt ift, wie beim Beginn des Betriebes, oder ob 
die Blafen, wie fpäter, warme Meifche aus dem Borwärmer enthalten. Denken 
wir und anfangs beide Blafen und den Vorwärmer mit Falter Meifche gefüllt, 
fo fann man dur Dampf des Dampfkeſſels und der Maſchine die Meifche in 
der Blafe A zum Sieden erhigen, während die Berbindung mit der Blafe B 
hergeftellt ift und der Hahn / fo fleht, daß nur aus Ddiefer Blaſe Dämpfe in 
den Rectificator des Borwärmers treten. Die in A entwidelten Dämpfe gehen 
alfo nah B, bringen darin die Meifche, welche fie zugleich alkoholreicher ma- 
hen, zum Sieden, und die hier entwidelten Dämpfe gelangen dann durch e’ 
und f in den Rectificator u. f. w. Iſt die Blaſe A abgetrieben, altoholfrei, 
was durch einen Probehahn zu erfehen, fo leitet man den Dampf ded Dampf: 
feffels und der Mafchine nun nach der Blafe B, läßt die Schlempe aus A ab, 
füllt die Blafe mit warmer Meifhe aus dem Borwärmer, ſtellt nun die Berbin- 
dung mit der Blafe B und die Verbindung der Blafe A mit dem Rectificator 
des Vorwaͤrmers her, währen? man zugleich den Borwärmer wieder mit Meifche 
füllt. Die Deftillation erfolgt dann aus der Blafe B in die Blafe A und 
aus diefer in den Nectificator. Iſt die Meifche in B abgetrieben, altoholfrei, 
fo leitet man wieder direct Dampf nah A, läßt B ab, füllt diefe Blafe mit 
Meifche aus dem Borwärmer, deftillirt aus Anach Bu.\.f. 

Da das Einleiten der altoholreiheren Dämpfe aus der Meifche der 
Blafe A in die Meifche der Blafe B, wie es bei Beginn des Betriebes in an- 
gegebener Weife ftattfindet, gegen ein Princip der Deftillation altoholhaltiger 
Ktüffigkeiten verfößt, indem die alloholreiheren Dämpfe durch die Meifche zu 
einer altoholärmeren Flüffigkeit verdichtet werden, fo fann man aud anfangs 
nur die Blafe A und den Vorwärmer mit Meifche füllen und die Deftillation 
der Meifche der Blafe A direct nach dem Rectificator betreiben, fo lange das 
Deftillat hinreichend ſtark läuft; erft dann, wenn die Blafe A nur noch alto- 
holärmere Dämpfe giebt, läßt man nun die vorgewärmte Meifhe in die Blaſe 
B und ftelt man die Wechfelverbindung zwifhen A und B ber, fo daß die 
Dämpfe von A nah B und von B in den Rectificator treten, wobei ſelbſtver⸗ 
ſtandlich der Borwärmer wieder mit Meifche beſchickt ift. If die Meifche in A 
endlich ganz abgetrieben, ganz alkoholfrei, fo leitet man die Dämpfe aus dem 
Dampfleffel und von der Maſchine nah B, läßt die Schlempe aus A ab, füllt 
A fogleidh, oder wenn der Alkoholgehalt des Deftillats zu finfen anfängt, mit 
Meifche aus dem Borwärmer, den Borwärmer mit kalter Meifhe, und deftillirt 
nun von B nad A u. f. w. Der gerügte Verſtoß gegen das Princip, daß 
man nie altoholhaltige Dämpfe durch eine Flüſſigkeit, welche altoholärmer ift, 
völlig verdichten foll, wird zum Theil wenigftend vermieden, wenn man, im 
Kalle beide Blafen kalte Meifche enthalten, die Meifche der als zweite Blafe 
fungirenden Blafe erft durch Dampf etwas erhißt, ehe man die altoholhaltigen 
Dämpfe der erften Blafe in diefelbe treten läßt. 

Es ift wohl überflüffig zu fagen, daß die beiden Blafen mit Wechſelver⸗ 
bindung, anftatt mit dem Dorwärmer, Rectificator und Beden von Piftoriug, 
auch mit jedem anderen Borwärmer, Rectificator und Dephlegmator in Verbin⸗ 
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dung gebracht werden können, und daß man die Zahl der Rectificationd- und 
Dephlegmationd-Borrihtungen vermehren oder vermindern kann. Selbft für 
einfache Apparate, welche nur Branntwein liefern follen, bei denen fih nur ein 
Nectificator im Vorwärmer befindet, find fie mit Bortheil anzuwenden. Zu 
ftarfer Verdichtung der alkoholifhen Dampfe in dem Rectificator, durch die 
Meifche, wird dadurd vorgebeugt, daß man die Meifhe im Borwärmer anfangs 
nicht umrührt (Seite 427), oder daß man den Borwärmer anfangs leer läßt 
und nur nad) und nad mit Meifche füllt. 


Es war, Gall”), welder zuerft die fögenannten Wechfelapparate ein- 
führte und der fi zugleich bemühete, die Apparate möglichft wenig koſtſpielig 
zu machen, indem er, wo es irgend anging, das Metall durch Holz erſetzte. 
Big. 117 und Fig. 118 zeigen den unter dem Namen »rheinländifcher Dampfs 
brennapparat« zu einer Zeit recht bekannten Wechfelapparat von Gall. (Der 
rheinländifche Dampfbrennapparat von Gall in feiner höchſten Vollkommen⸗ 
heit. Trier 1834.) 

C und D find die beiden Blafen, von Holz; in der Fig. 117 ift die 
Blaſe CO dur die Blafe D gededt. 

E ift der über den Blafen flehende Borwärmer mit einem Dephlegma- 
tiond.Rectificator im oberen Theile. 

F ift ein, vor den beiden Blaſen und zwiſchen denfelben fichender Rectis 
ficator, von Ball Separator genannt. Es ift ein enges, aber ziemlich hohes 
bölzernes Gefäß, ein ftehendes Faß von geringem Durchmeſſer und faft der 
Ziefe der Blaſen. 

G Bittorius’fches Becken. 

H das Kühlfaß, auf dem hölzernen Träger I ftehend. 

Die Dämpfe des Dampfleffeld gelangen durch den Hahn 5, je nach deſſen 
Stellung, entweder durch das Rohr 6 in die Blafe C oder dur das Rohr 7 
in die Blaſe D (Fig. 118). 

8 und 9 find die Röhren zur Wechfelverbindung der beiden Blaſen, fie 
haben die Hähne 10 und 11. 

12 und 13 find die Helmröhren der beiden Blaſen, welche in den Hahn 
14 (Allianzhahn genannt) münden, durdy den die Dämpfe aus der einen oder 
anderen der beiden Blafen in den Separator F' geführt werden. Das von dem 
Hahne 14 abfleigende Rohr reicht bis faft auf den Boden des Separators. 

15 ift der Helm mit dem Helmrohre ded Separatord, durch welde die 
Dämpfe aus dem Separator in eine, im unteren Theile des Vorwärmers, in 
der Meifche liegende Schlange treten, aus der fie in den, im oberen Theile des 
Borwärmers befindlihen DephlegmationssNectificator gelangen. Aus diefem 


*) Gall gehört zu den Technikern, welche mit hinreichenden wiffenfchaftlichen 
Kenntniffen ausgezeichnetes praftifches Talent verbinden. Sein Name wird in ber 
Geſchichte der Deftillirapparate flets einen ehrenvollen Plag einnehmen. Er war 
unausgefegt bemüht, die Gonftruction der Apparate auf rationelle Principien zu— 
rüdzuführen und den alten Schlendrian zu verdrängen. 
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gehen fie dann in das Becken G, das durch das Rohr % mit Waſſer aus dem 
unteren Theile des Kühlfaſſes gefpeift wird, und fhließlich durch das Rohr 16 
in die Schlange des Kühlfafled, wo fie verdichtet werden. 17 ift die befannte 
Borrihtung am Ende der Schlange. 

18 ift ein mit einem Hahne verfehenes Rohr, wodurd die Flüſſigkeit, 
welche fi in dem Rectificator des Borwärmers angefammelt hat, in den Sepa⸗ 
tator gelaflen werden Tann. Bleibt der Hahn dieſes Rohre, das bis auf den 
Boden ded Separators hinabgeht, während der Deftillation offen, fo kann ſich 
in dem Ractificator feine Flüſſigkeit anſammeln, das Verdichtete fließt fogleich 
in den Separator zurüd, der Rectificator wirkt dann nur als Dephlegmator; 
daher wird er eben Dephlegmations-Rectificator oder dephlegmirender Rectifica- 
tor genannt. Der Rectificator Tann ein Beden fein, in welches die Dämpfe 
aus der Schlange, die unten im Borwärmer liegt, oben dur ein Rohr eins 
treten, das bis faft auf den Boden des Beckens hinabreicht, damit diefelben, 
wenn der Hahn am Rohr 18 gefchlofien ift, genöthigt werden, durch die anges 
fammelte Flüſſigkeit hindurchzugehen und diefe zu rectificiren. Es fleht in« 
deß natürlich nichts entgegen, dem Recttficator eine andere Einrichtung zu geben. 

19 if ein, mit Hahn verfehenes Trichterrohr am Separator, um diefen 
ausfpühlen zu können; es dient auch als Luftventil beim Ablaffen des Phleg: 
mas in die Dlafen. 

21 find die Mannlöcher zum Reinigen der Blafen. 

22 Mannloch für den Borwärmer. 

23 der Rührer des Vorwaͤrmers. 

25 ift ein Rohr, das aus der Meifche des Vorwaͤrmers entwidelte 
Dämpfe in eine befondere Kühlfchlange des Kühlfafſſes leitet. 

26 Abfluß diefer Schlange. 

27 find Niveauzeiger der Blafen, des Separators und des im Vorwaͤrmer 
liegenden Rectificatore. 

28 die Lufwentile oder Lufthähne der Blafen. 

a ift das bis auf den Boden des Kühlfaffes hinabgehende Rohr zum 
Speifen des Kühlfaffes mit kaltem Waſſer. An dem Rohre befindet fih ein 
Hahn mit dem Schwimmer d, bei deſſen Sinken fih der Hahn öffnet. Das 
Faß wird dadurch geregelt mit Waſſer verfehen, in dem Maaße, ald Waſſer ab- 
fließt oder abgelaſſen wird. 

Durch das Rohr c, an welchem der Hahn d befindlich, fließt das heiße 
Waſſer des Kühlfaffes in ein Refervoir für heißes Wafler zum Speifen des 
Dampffeffeld. Das Rohr m leitet das heiße Waſſer des Beckens eben dahin. 

Dur das mit dem Hahne o verfehene Rohr n kann warmes Wafler von 
dem oberen Theile des Kühlfaffes in den-Borwärmer auf den Rectificator gelaf- 
fen werden, um diefen durch Abfpühlen von der darauf befindlichen Meiſche zu 
befreien. 

u und v find die Hähne, durch welche die Meifche aus dem Borwärmer in 
die beiden Blafen abgelaffen wird; w und = die Hähne zum Ablaflen der 
Schlempe aus den Blafen. ’ 





440 Das Branntweinbrennen. 


y und # find die Hähne, durch welche der Inhalt des Separatord in die 
Blafen gelaflen wird. 

Der Betrieb mit diefem Gall'ſchen Apparate it im Weſentlichen ſo, wie 
es Seite 436 beſchrieben worden und kann, wie dort geſagt, je nach der 
Stärke, welche das Deſtillat erhalten ſoll, verſchieden ſein. Die Meiſche der 
einen Blaſe wird durch eingeleiteten Waſſerdampf zum Sieden, zur Deſtillation 
gebracht; die aus dieſer Blaſe entweichenden alkoholhaltigen Dämpfe werden 
in die Meifche der anderen Blafe geleitet, welche dadurd ebenfalls zur Deftilla- 
tion fommt. Die hier entweichenden altoholreicheren Dämpfe gelangen in den 
Separator, wo anfangs Verdichtung, bald aber wiederum Deftillation, Rectificas 
tion, erfolgt. Aus dem Separator treten die, nun ſchon ziemlich alkoholreichen 
Dämpfe (70 — 60° Tr.) in den dephlegmirenden NRectificator des Vorwär⸗ 
merd, aus dieſem in das Beden und fchließlih in die Schlange des Kübhl- 
faſſes. 

Anfangs läßt Gall den Rectificator im Vorwärmer nur als Dephlegma⸗ 
tor wirken, alfo feine Flüſſigkeit darin ſich anſammeln, und um unnütze Ver⸗ 
dichtung der anfangs eintretenden, genügend alkoholreichen Dämpfe zu verhü⸗ 
ten, bleibt anfangs, nad ihm, der Borwärmer leer, und ed wird erft dann nad 
und nad Meifche in diefen gepumpt, wenn der verminderte Alkoholgehalt des 
Deftillats Eräftigere Dephlegmirung verlangt. Später muß dann auch die der 
phlegmirende Wirkung des Rectificatord in eine rectificirende verwandelt werden. 

Das Beden braucht nur durch auffließendes Wafler gefühlt zu werden, 
wenn Spiritus von 90 Proc. Tr. gezogen werden fol; für Spiritus von 80 
Brocent Tr. bleibt es frei von Wafler. 

. Das Abgetriebenfein der erften Blafe wird durch den Probehahn erkannt. 
Zeigt fih die Blaſe frei von Alkohol, fo ſetzt man fie außer Betrieb, indem 
man den Dampf aus dem Dampfleflel nach der anderen Blafe leitet und die 
Verbindung der Blafe mit der anderen Blafe fließt. Die Deftillation wird 
fo nicht unterbrochen, die Dämpfe der zweiten Blaſe treten vorläufig unmittel- 
bar in den Separator u. ſ. w. Nachdem der Lufthahn an der erften Blafe 
geöffnet ift, laßt man die Schlempe abfließen; ift dies gefchehen, fo läßt man 
zunächft den Inhalt des Separators in die Blafe und hierauf füllt man fie 
mit der Meifhe aus dem Vorwärmer, zugleih, nämlich während die Meifche 
einfließt, ftellt man die Verbindung der zweiten Blafe mit diefer erften Blaſe 
her und fegt man diefe Blafe mit dem Separator in Berbindung, in welchen 
man die Flüffigkeit aus dem Rectificator abläßt. Durch Rühren befördert. man 
das völlige Adfließen der Meifche aus dem Borwärmer, und um den Rectificator 
abzufpühlen und abzufühlen, öffnet man den Hahn o an dem Rohre n, durch 
welches ſich Waſſer über den Rectiflcator ergießt. Während der Zeit ift die 
erfte Blafe wieder ins Kochen gekommen und nach kurzer Zeit fließt wieder 
Deftillat ab. Daffelbe Verfahren wiederholt ih nun nad dem Mbtreiben 
jeder Blaſe. 

Auch bei diefem Apparate fann man, felbftverftändlic, beim Beginn des 
Betriebes nur die erfte Blafe und den Vorwärmer mit Meifhe füllen, die De⸗ 
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fillation direct aus diefer Blaſe in den Separator betreiben, erft dann, wenn 
die Blafe nur noch altoholärmere Dämpfe giebt, alfo das Deftillat nicht mehr 
hinreichend ſtark adfließt, und wenn die Meifhe im Borwärmer etwas vorgewärmt 
if, die Meifche aus diefem in die zweite Blafe ablafien, hierauf die Berbindung 
der erſten Blafe mit der zweiten Blafe heritellen und dieſe Dlafe mit dem Ser 
parator in Verbindung feßen. Man vermeidet jo die Verdichtung der, aus der 
eriten Blaſe fommenden altoholreiheren Dämpfe zu einer altoholärmeren Flüſ⸗ 
figfeit durch die kalte Meiſche der zweiten Blafe (Seite 428). Die Möglich 
teit, beim Beginn des Betriebes, die eine Blafe fo lange direct abtreiben zu 
fönnen, als fie noch hinreichend altoholreiche Dämpfe ausgiebt und die Meiſche 
für die zweite Blaſe wenigftend etwas vorwärmen zu können, unterſcheidet 
allein die Wechfelapparate von den Piftoriud’fhen Dampf- Apparaten, bei 
denen die Deftillation nur aus der erften Blafe in die zweite erfolgen kann; für 
die fpäteren Füllungen findet feine Verſchiedenheit flatt. Uebrigens läßt fi 
bei Wechfelapparaten das Borwärmen der Meifche der zweiten Blafe recht wohl 
dadurch bewerkitelligen, daß man einige Zeit lang direct Dampf in diefelbe leitet. 


Um bei den Dampfapparaten die abfühlende Wirkung der Blafen auf die 
Meiſche zu befeitigen, gegen welche das Umgeben der Blafen mit ſchlechten 
Wärmeleitern nicht völlig [Hüpt, Hat man die Blafen in den Dampfkeſſel ges 
bängt, fo daß fie von dem ſiedenden Wafler und Dampfe des Dampfkeſſels 
umgeben find. Apparate diefer Art werden Marienbad-Apparate oder Mafs 
jerbad- Apparate genannt. Es wird bei denjelben ebenfalls der Dampf des 
Dampfkeſſels in die Meifche geleitet, aber da die Blafen der Meiſche nicht allein 
feine Wärme entziehen, fondern ihr noch von Außen Wärme zuführen, fo iſt 
zum Erhitzen und zur Deſtillation weniger Dampf erforderlich, und es findet 
geringere Verdünnung der Meifche duch den eingeleiteten Dampf ftatt, was 
das Entweichen alfoholteicherer Dämpfe zur Folge hat. 

Der Bortheil, welchen die Marienbad» Apparate auf den erſten Blick zu 
bieten fcheinen, vermindert fih bei näherer Betrachtung. Daher haben diefelben 
nicht viel Eingang gefunden; in unferer Gegend kommen fie gar nicht vor. 
Man erkennt, daß die Defeftigung der Blafen in dem Keffel, die Widerſtands⸗ 
faͤhigkeit des Keſſels gegen Dampfdruck ſchwaͤchen muß. Sol daher der Kefe 
fel, außer zur Deftillation , auch zum Betriebe einer Hochdruck-Dampfmaſchine 
dienen, wie es jeßt fo allgemein der Fall if, fo wird das Einhängen der Blas 
fen in denfelben unftatthaft und von den Siherheitöbehörden nicht geduldet 
werden. Ein befonderer Keffel für die Mafchine würde jedenfalld den Bor, 
theil des Marienbad» Apparats aufheben. Sol aber auch der Keffel nur zum 
Kochen der Kartoffeln und zur Deftillation benugt werden, immerhin wird dag 
Einhängen der Blafen in denfelben ein Hinderniß abgeben für die Anwendung 
einer, Heizmaterial möglichft erfparenden Feuerung, ed wäre denn, daß man nur 
einen Heinen Abſchnitt des unteren Theild der Blafen in den Keffel brächte. 
Auch muß der Keffel immer größer genommen werden, als cs erforderlich ift, 
wenn die Blafen außerhalb deffelben ftehen. Die größere Koftfpieligkeit der 
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Einrihtung des Kefield und der Blafen, das Ausgefchlofienwerden von Holz 
und Stein zu Blafen fommt ebenfalls noch in Betracht. Man wird deshalb 
felbft in dem alle, daß der Keffel nicht zum Betriebe einer Dampfmafchine 
dienen foll, in der Regel befier thun, von dem Einhängen der Blafen in den» 
felben abzuſehen, die Blafen möglihft gegen Wärmeentziehung zu ſchützen, den 
Kefjel nicht größer als es eben nöthig ift, zu nehmen und feine Feuerung fo 
eriparend als möglich fein zu laflen. 

Es verfteht ſich von felbit, daß jeder Wechfelapparat als Marienbad- 
Apparat eingerichtet werden kann, und es bedarf Teiner fpeciellen Anleitung 
zur Befeftigung der Blafen in dem Dampflefie. Der in Fig. 119, 120 u. 121 
abgebildete Apparat von Gall, verdankt deshalb feinen Platz nicht dem Um⸗ 
ftande, daß er ein MarienbadsApparat ift, fondern er ift aufgenommen, weil 
ex fi in anderer Beziehung von den bis jeßt betrachteten Apparaten unter: 
fheidet. Gall nennt ihn Dampf» Marienbad» Duplicator. 

Fig. 119 Grundriß und Anficht von oben. 

Fig. 120 Anfiht von Hinten, vom Dampfteflel aus. 

Fig. 121 unregelmäßiger ſenkrechter Längendurdfchnitt. 

A der im Querſchnitt elliptiſche Dampfleflel. 

B und C die Einhängeblafen. 

D eine dritte Blafe, Emporblafe genannt. 

E Reetificator, Zutterfammler, zur Rectification und Speifung des Dampf: 
keſſels mit Zutter dienend. 

F und @ zwei Röhren» Dephlegmatoren. 

H das geſchloſſene Kühlfaß mit der Schlange Z. 

K die Feuerwand. 

L Ummauerung ded Dampflefiele. 

a Waflerzulaßröhre mit dem Hahn a’ zur NRegulirung des Waflerzufluf- 
ſes. Durch diefe Röhre fteht das Kühlfaß ZZ mit dem, hier nicht abgebildeten, 
etwas höher als der Dephlegmator GE placirten allgemeinen Kaltwaſſerbehälter 
in Berbindung. Wird der Hahn a’ geöffnet, fo feigt, nachdem das Kühlfaß 
fid) gefüllt hat, das Waffer aus dem oberen Raume deffelben (alfo während 
des Betriebes erwärmtes Wafler) durch die Steigröhre d auf den Depblegmator 
@, von welchem es durch die Ueberlaufröhre c auf den Dephlegmator Z’ ges 
langt, um von diefem durch die Ueberlaufröhre c’ fih in den Vertheilungs⸗ 
trichter d zu ergießen, welcher die Mündung der Speiferöhre e bildet. Iſt der 
Speifehahn e’ (Fig. 120) geöffnet, fo fließt das Wafler in den Dampfkeſſel; 
ift jener Hahn aber gefperrt, fo tritt das Wafler durch die Ueberlaufröhre f in 
die Warmwaſſerleitung / (Fig. 121), um dem Waſſerkochfaß der Brennerei zus 
geführt zu werden. 

9 (Big. 121) if die Tille der bis zur Mitte der Emporblafe D in die- 
felbe hinabreihenden Füllröhre, durch welche die Meifche in diefelbe gelangt. 
Aus der Emporblafe werden die Einhängblafen mittelft der Meiſchablaßhähne 
a und b gefüllt, die Hähne € und d dienen zum Entleeren der Einhängblafen. 

h Dampftille mit der Dampfröhre A’ (Fig. 121 und 120), durch welche 
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der Dampf aus dem Keſſel in den dreiwegigen Dampftheilungshahn e gelangt, 
welcher fo conftruirt ift, daß der Dampfitrom abwechfelnd durd eine der beiden 
Eintauchröhren #3 in die eine oder die andere der beiden Einhängblafen oder in 
die Dampfleitung % (Big. 121) (welche nad den Kartoffeldampfern, dem Wafler- 
kochfaß u. f. w. führt) und theilweife in eine der beiden Einhängblafen gerichtet 
werden fann. 

f der Wechfelverbindungshahn, durch den die beiden Einhängblafen der: 
geftalt mit einander verbunden find, daß der Lutierdampf abwechfelnd 

aus B dur die Helmröhre I und die Cintauchrohre m in die 
Blaſe O oder umgekehrt 

aus C durch die Helmröhre n und die Eintauchröhre o in die Blaſe 
B geleitet werden Tann. 

g der Sammelhahn, weldhem die Halbweindämpfe abwechfelnd durch die 
Helmröhre p aus der Blafe B oder dur die Helmröhre p’ aus der Blafe C 
zugeführt werden (Sig. 120) und welcher diefelben durch die Berbindungsröhre 
g und die Eintauchröhre g in die Emporblafe gelangen läßt (Fig. 121), aus 
welcher die bier fi entwickelnden Branntweindämpfe dann durch die Berbin- 
dungsröhre r und die Eintauchröhre 7’ in den Rutterfammler und Rectificator F 
übergeben. 

s und & find Berbindungsröhren zwifchen dem Rectificator und dem erften 
Dephlegmator 7, zwiſchen diefem und dem zweiten Dephlegmator G, durd 
welche fowohl die fpirituofen Dämpfe emporfleigen, als aud das verdichtete 
Phlegma in den Lutterfammler abfließt (Fig. 121). 

h Lutterablaßhahn, um den Kutter aus dem Lutterfammler in die Empor« 
blafe abzulaflen (Fig. 121). 

t Rutterfpeifehahn, um den Dampfleffel mit Lutter zu fpeifen, mit der 
Zutterfpeifesöhre 2 # t und dem Sperrhahn k. Der Hahn h ift fo durchbohrt, 
daß der Lutter ſowohl in die Emporblafe, ald auch, nachdem die Hähne i und 
k vorher geöffnet worden, durch die, unter der Emporblafe durch das Mauer: 
werk hindurchgeführte Röhre E # in den Dampflefjel abgelafien werden Tann. 
Zur Bereinigung der Röhren & und # dient die Einftedichraube I (Fig. 121). 

wu’ u” Berbindungsröhre, durch welche die unverdichtet durch den Der 
phlegmirapparat gegangenen Spiritusdämpfe in den Kühler J gelangen, aus 
welchem der verdichtete und abgekühlte Spiritus durch den Auslauf v ausflicht. 
Während des Betriebes ift an den Auslauf m der Spirituspocal (fogenannte 
Kühlfchlangenverfchluß) angefhraubt (Fig. 121). 

ns’ find Probirhähnchen, um durd die Entzündungsprobe oder noch ſiche⸗ 
rer durch den Geruch den Fortgang und dad Ende der Deftillation zu erkennen. 

x die Ablapröhre des Dampftefield mit dem Ablaphahn (Fig. 119). 

yy Ölasröhren zur Erkennung des Flüſſigkeitsſtandes im Dampftefiel und 
in den Deftillationsgefäßen (Big. 120 und 121). 

8 ein Dampfventil (Fig. 119 und 120). 

2° 8’ Ruftventile. 

1, 1 Hülfen, weldye den aus dem Körper des Dampfkeſſels hervorra⸗ 
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genden Theil der Einhängblafen in einem Abftande von 1/; Zoll umgeben 
(Fig. 121), und an welche die Blafen auf die Weife, wie es Fig. 120 zeigt, 
mittelft Schraubenkränzgen und Schrauben befeftigt find. . 

2, 2’ Ablagröhren der Einhängblafen, mit welchen diefelben mittelft eigen- 
thümlicher Berfchraubungen p verbunden werden. 

3, 3° Schußröhren, welche die Ablafröhren in einem Abftande von 11/, 
Zoll umfhließen, um das Andrennen der Meifche in dem dem Feuer ausgefeg- 
ten Theile derfelben zu verhüten und durch eigenthümliche Berfchraubungen q 
die Vereinigung der Ablaßröhren mit den Schlempablaßhähnen zu vermitteln. 

4, 4° Röhren, durch welche die Glasröhren yy mit dem inneren Raume 
der Einhängblafen communiciren. 

9, 5° meffingene Glasröhrenhalter, zur Verbindung der darin eingelitte- 
ten Glasroͤhren mit den Röhren 4, 4 oder auch direct mit den Röhren, wozu 
fie gehören (wie z. B. D und E). Sie find fo eingerichtet, daß die Glasröhs 
ven und Verbindungsröhren 4, 4° bequem gereinigt und erftere nöthigenfalls 
leiht durch andere erfeßt werden können. 

6, 6 Feuerröhren im Dampftejiel zur Erhöhung der Wirkſamkeit deffel- 
ben (Fig. 121). 

7, 7 Sabelverfhraubungen zur Befeſtigung der Blafendedel in ihren 
Mündungen. 

8, 8 wulftförmige oder Kapfelverfhraubungen. 

9 Flantſchen⸗Verſchraubungen (1. g. Schlingen oder Gefchlinge (Fig. 121). 

10, 10 Schraubenfränge, mittelft deren die Blafen mit den Hülfen der 
Dampfkeſſel verbunden find. | 

11, 11 Pratzen am Dampfkeſſel, zur befjeren Befeftigung defjelben im 
Mauerwerk (Fig. 121). 

12 Schieber im Schornftein zur Regulirung des Luftzuges. 

18 Pugröhren im Mauerwerk, welche mit den Feuerröhren des Dampf- 
feffeld communiciren. 

14 Andeutung der Dede oder Wölbung der Brennftube, bloß um darauf 
aufmerffam zu machen, daß die Dephlegmatoren fih auf dem Boden über der 
Brennftube befinden. 

An die Stelle der Piſtorius'ſchen Beden und Ahnliher Dephleg- 
matoren (von Dorn, Ball) tritt mehr und mehr jet in einigen Gegen- 
den der Hohenheimer Dephlegmator, der Depblegmator von Siemens Es 
ist dies ein Zellen» Depblegmator mit ringförmigen Zellen, in weldem die 
zu dephlegmirenden Dämpfe mit einer fehr bedeutenden, durch Wafler abgefühls 
ten Metaliflähe in Berührung fommen und zwar ganz entiprehend dem rich⸗ 
tigen Principe der Depblegmation, daß die Dämpfe und das Kühlwafler den 
entgegengefebten Weg durch den Dephlegmator gehen, die Dämpfe alfo, wo fie 
eintreten, die wärmere Kühlfläche, wo fle austreten, die kühlere Kühlfläche bes 
ftreihen. Dadurd, daß die in den Zellen, dur die Dephlegmation niederge- 
ſchlagene Flüffigkeit (Phlegma, Lutter) fih in den Zellen anfammelt und die 
Dämpfe genöthigt werden, dur diefe Flüſſigkeit zu gehen, wirkt der Dephlegs 
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mator zugleich auch rectifleirend, wird er zu einem vectificirenden Dephlegmator. 
Außerdem kann der Dephlegmator die Einrichtung erhalten, daß die in den 
verfchiedenen Zeilen niedergefchlagene Flüſſigkeit aus jeder Zeile befonderd ab» 
fließt, wodurch es möglich wird, ſchwächere oder ftärkere Dephlegmation zu bes 
wirken, je nad) der Stärke, welche das Deftillat haben Toll. 

B, $ig. 122, zeigt diefen Dephlegmator, mit dem darunter befindlichen 
Nectificator oder Qutterbehälter A, welcher die Geſtalt eines lebenden Eylin- 
ders, einer mehr hohen als weiten Blafe bat. 

Die geifligen Dämpfe treten aus dem Deitillirapparate, nachdem fie die 
Meifche vorgemärmt haben, durch das Rohr a in den Rectificator. Das Rohr 
biegt fi unten (B), der Rundung des Rectificators entſprechend, und ift hier 
durchlöchert, um eine befiere Vertheilung der Dämpfe zu erzielen. 7 ift Das 
Glasrohr, welches den Stand der Klüffigkeit, des Phlegmas, Lutterd in dem 
Rectificator anzeigt. Durch das Rohr ô Tann diefe Flüffigkeit in den Lutter⸗ 
behälter des Vorwärmers zurüdigeleitet werden, b ift die Verſchraubung, welche 
den Dephlegmator mit dem Nectificator verbindet. 

Der Depplegmator befteht aus dem Gplinder aa — der inneren Des 
phlegmirzelle — den beiden ringförmigen Dephlegmir- und Deftillirgellen db 
und cc, den ringförmigen Wafferzellen dee und dff, jo wie dem Rohre gg 
— der inneren Waſſerzelle. 

Die Wafferzellen bilden mit ihrem oberen, horizontalen Theile dad .... 
den Deckel für die Dephlegmirzellen und ſind mit dieſen ſo wie mit dem erhoͤh⸗ 
ten Rande ZI des Dephlegmators, welcher zur Aufnahme des Waſſers dient, bei 
mm durch Berfehraubung verbunden. Wie man fieht, hängt die Außerfte Waſ⸗ 
ferzelle ee in der äußerften Dephlegmirzelle ce, die mitilere MWaflerzelle ff in 
der mittleren Dephlegmirzelle dd, die innere chlindriſche Waflerzelle gg. in der 
inneren cylindrifchen Dephlegmirzelle au. 

An den ringförmigen Waſſerzellen befindet ſich unten ein Canal, iĩ und k, 
deſſen Querſchnitt aus der Figur erfichtlic iſt; dieſer Canal zieht fih unter 
der ganzen Wafferzelle hin, und feine obere Biegung ſchließt die Zelle unten. 
An der cylindrifchen Wafferzelle 99 ift ein entſprechender, unten offener Eylins 
der Ah angebradt. 

In die Wafferzellen tauchen die Scheidewände nn und 00 ein, und theis 
len fo die Zeilen in einen äußeren und einen inneren Raum, wie die Waflers 
zellen felbft die Dephlegmirzellen in einen äußeren und inneren Raum theilen. 
Das Rohr p geht in die innerfte cylindrifche Waſſerzelle hinab; aus ihm führt 
oben, feitlih, das Rohr q, welches durch die Scheidewände o und n und den 
Rand I hindurdgeht, das heiße Wafler nad Außen. 

Sieht man zu, welden Weg die zu dephlegmirenden Dämpfe und dag, 
die Dephlegmirung bewirkende Waſſer zu nehmen haben, fo wird die Einrich⸗ 
tung des Apparats völlig deutlich werden, und es findet ſich dabei zugleich Ge⸗ 
legenheit, die bislang noch nit beſchriebenen Theile zu erläutern. 

Die aus dem Rectificator A auffteigenden alkoholiſchen Dämpfe treten 
dur den Gonus r unter die, von dem Cylinder hh gebildete Kappe, und 
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werden fo genöthigt, durch die Flüſſigkeit hindurchzugehen, welche ſich in der 
inneren Dephlegmirzelle, dem Cylinder aa unten angefammelt bat. Dann ftei- 
gen fie in dem ringförmigen Raume empor, der von der inneren Wandfläche 
des Cylinders aa und der äußeren Wandfläche des, Wafler enthaltenden Cy⸗ 
linderd 99 (der inneren chlindrifchen Waſſerzelle) gebildet wird und gelangen, 
über die Rand von aa gehend, in den inneren Raum der Depblegmirzelle bb, 
wo fie mit der inneren Wand der Wafferzelle ff in Berührung fommen. Aus 
diefem Raume treten fie durch die Deffnung s in den unter der Waflerzelle bes 
findlihen Canal Ak, geben in Diefem unter der ganzen Zelle herum, bis zu 
einer zweiten Deffnung in der äußeren Wand des Canals, durch welche fie 
austreten, nämlich in den äußeren Raum der Dephlegwmirzelle dd gelangen. 
Damit fie den Weg in dem Canale wie angegeben machen, ift ed natürlich er- 
forderlich, daß fich zwifchen den beiden Deffnungen, die einander ganz nahe 
liegen, eine Scheidewand, ein Steg im Canale befindet. Indem äußeren Raume 
von db fleigen die Dämpfe nun wieder in die Höhe, treten in den inneren 
Raum der Dephlegmirzelle cc über, gehen unten durch die Deffnung & in den 
Canal 55, aus diefem, nachdem fie ihn ganz durchzogen, durch eine Deffnung 
in der äußeren Wand des Canals in den Äußeren Raum von cc, von wo fie 
durch das Rohr u nad dem Kühlfaſſe abgeleitet werden. Die Pfeile in den 
Dephlegmirzellen Lafien den Gang der Dämpfe deutlich erjehen. 

Während die zu dephlegmirenden Dämpfe den bezeichneten Weg machen, 
fließt das zur Dephlegmirung dienende Wafler durh den Hahn v in das 
Rohr wro, deflen Deffnungen daffelbe in dem Waflerringe zwifhen dem Rande Z 
und der Scheidewand n vertheilen, gelangt von hier zunächſt in den äußeren 
Raum der Waflerzelle e, wo ed durch die Scheidewand nn genöthigt wird, bie 
auf den Boden zu dringen, fteigt dann wieder empor, fließt in den äußeren 
Raum der mittleren Waflerzelle f über, wo es von der Scheidewand o wies 
derum genöthigt wird, bis faft auf den Boden der Zelle hinabzugehen, fteigt 
dann wieder empor, gelangt ſchließlich in die innere Waflerzelle 9, aus welcher 
e8 vom Boden ab, dur das Rohr p und q abfließt. Man erkennt, daß die 
Richtung der Pfeile, welche den angegebenen Gang des Waſſers zeigen, ent» 
gegengefeßt ift der Richtung der Pfeile, welche den Gang der Dämpfe veran- 
ſchaulichen. 

Endlich iſt noch der Lauf der niedergeſchlagenen Flüſſigkeit oder des 
Phlegmas zu betrachten. Der Conus r in a verhindert zunächſt, daß aus a 
die verdichtete Flüſſigkeit direct in den Nectificator A zurückfließe. Eine Ueber: 
fülung von a wird durch das Rohr z verhindert, welches unten in den klei⸗ 
nen Behälter y taucht, damit hier feine Deffnung durch Flüſſigkeit abgefperrt 
ſei. Das Hahnrohr z dient zur vollftändigen Entleerung von a, die nad 
jeder Deftillation erfolgen fol. Die Flüſſigkeit, welche ſich in der mittleren 
Depblegmirzelle d niederfhlägt, kann, fo lange fie hinreichend ſtark erfcheint, 
dur das Rohr a’ mit dem Hahne d’ fogleih in das Kühlrohr u gelangen, 
nah Schließung des Hahnes b’ aber durch das Rohr c’ in den unteren Raum 
von a zurücfließen. Eben fo kann die Flüffigfeit aus c entweder durch das 
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Rohr d’ und den Hahn e’ in das Kühlrohr, oder durch F zunächſt in a’ und 
dann durch c’ nad) a und von da in den Rectificator A zurlickgelangen. 

Berfolgt man den Weg der altoholifhen Dämpfe und des Dephlegmir- 
waflers, jo fieht man, daß die in a auffteigenden altoholärmeren oder heißeren 
Dämpfe zunächſt nur mit Metallflächen in Berührung kommen, deren Temperas 
tur eine ziemlich hohe tft (denn in g befindet fi das heißefte Wafler), welche 
alfo nur mäßige Dephlegmation bewirken Tonnen. In d wird die Dephleg« 
mirung ftärker fein, weil die Wafferzelle f jhon weniger warmes Waſſer ent- 
hält, in c endlich, wo die Dephlegmation durch die kühlfte Waflerzelle e erfolgt, 
am ftärkiten. 

Hat fi in d bereits Flüffigkeit gefammelt, fo daß der freie Durchgang 
der Dämpfe gehemmt ift, fo werden die Dämpfe durch den Canal % genöthigt, 
‚auf das Innigfte mit diefer Klüffigkeit in Berührung zu kommen, und fie bewir⸗ 
fen eine Deftillation derfelben. Es finden alfo, wie oben gefagt, Dephlegmation 
und Nectification flatt und daſſelbe ift der Kal inc. Wan kann deshalb mit 
dem Dephlegmator unmittelbar aus der Meifche ein Product erhalten, wie es 
bei der Anwendung des Biftorius’fhen Apparates nur mit einer größeren 
Anzahl von Beden aus einer weit altoholteicheren Flüſſigkeit zu gewinnen fteht. 

Der Umftand, daß die Dämpfe in immer größere Räume treten, die de⸗ 
phlegmirenden Flächen immer größer werden, fteigert die Wirkſamkeit des Ap⸗ 
parats und verhindert, daß bereits zu Nebel verdichtete Phlegmatheile mechaniſch 
fortgeriffen werden, was eine größere Reinheit des Products zur Folge hat. 

Endlich macht die directe Verbindung der beiden Dephlegmirzellen b und 
e mit dem Rohre u und dem Kühlrohre, mit Bermeidung jeder unnügen Con⸗ 
denfation, den Dephlegmator eben fo geeignet zur Gewinnung von Branntwein 
als von Spiritus. Ueberflüſſig ift es wohl, zu fagen, daß der Dephlegmator 
keineswegs allein für Apparate anwendbar ift, in denen Meifche deſtillirt wird, 
fondern daß er mit großem Bortheile auch an Nectificationd » Apparaten ange⸗ 
bracht werden kann. 

Die Skizze Fig. 123 (a. f. ©.) zeigt den Dephlegmator in vereinfachter Geſtalt, 
wie er vom Kupferfchmiedemeifter Phuentſch in Stolp (Pommern) empfohlen 
und vielfach angefertigt worden if. Wer fich durch die vorige Abbildung und die 
dazu gegebene ausführliche Beichreibung mit der weientlihen Einrichtung des 
Depblegmatord vertraut gemacht hat, wird die Skizze und die folgende 
Beſchreibung leicht verftehen. ine wichtige Berfchiedenheit liegt zunaͤchſt 
darin, daß in dem Dephlegmator die Rectification wegfällt. Eſs fehlt deshalb in 
a der Conus; dafür liegt in der Verſchraubung zwifchen dem Rectificator und 
dem Dephlegmator ein Siebboden, der in der Mitte eine Deffnung von 3 Zoll 
Weite bat. Es gehen deshalb ferner die Röhren c’ und f’, durch welche die 
verdichtete Blüffigkeit aus den Dephlegmirzellen b und c abfließt, vom Boden 
der Bellen ab, fo dag ſich in dielen feine Blüffigkeit anfammeln kann. Die 
Flüffigkeit fließt nach a, die Leitung in das Kühlrohr ift nicht vorhanden, da 
der Apparat meift nur zur Erzielung von hochgrädigem Spiritus gebraudt 
wird; es fteht aber natürlich nichts entgegen, diefelbe anzubringen. 
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nn, 00 find die aus der früheren Abbildung bekannten ringförmigen 
Sheidewände oder Waflerzargen, welche dem Waſſer in den betreffenden Waf- 
ferzgellen ee, ff den Weg vorzeihnen. Damit aus der mittleren Waſſerzelle 
99 das Wafler oben abfließe, nit unten, ift auch noch der Cylinder 0’ 0° vor: 

Fig. 128. handen. Das Abflußrohr 

0 n pgq tritt, wie man fieht, 

| unten, durch die Wand von 

N | | Hu a heraus. Der Zufluß des 
eo Dephlegmirwaſſers ge- 

tt fhieht, wie oben, in den 

9 de äußerften Waſſerkranz, und 

1 zwar durch eine feitwärts 

Dt D If‘ gebogene Röhre, wodurd 

u das Waſſer eine rotirende 
Bewegung bekommt, 

"Die Räume, in denen 
die altoholifhen Dämpfe 
die Dephlegmirung durch 
die Wände der Waflerzellen 
erleiden, find fchr eng, näm⸗ 
ih nur 3%, Zoll weit, 
während Die Waflerzellen 
eine verhältnigmäßig große 
Weite haben. Der Weg 
der Dämpfe in den Des 
phlegmirzellen ift abgeäns 
dert; die Dämpfe konnen 
namlich nicht in der ganzen 
Rundung der Zellen über 
die Zellenwand aus einer 
Zelle in die folgende überfteigen (fiehe die vorige Figur) und fie können fid 
nicht beliebig, in jeder Richtung in den Zellen bewegen, fondern fie gelangen 
nur duch die in der Skizze angedeuteten Ausſchnitte aus einer Dephlegmirs 
zelle in die andere und werden genöthigt, die ganze Depblegmirfläche einer 
Zelle volftändig zu berühren, indem Stege in der ganzen Höhe der Zellen fo 
angebracht find (in der Skizze nicht fihtbar), daß ein Ausfchnitt ſich rechte, 
der andere links der Stege befindet und die Dämpfe daher in der einen Zelle 
rechts herum, in der anderen links herum gehen müflen. 

Man kann dem Dephlegmator einen Dedel geben, um das Auffteigen der 
Waſſerdämpfe zu verhindern, jedoch ift es rathfam, diefen nicht duch Berfchraus 
bung zu befeftigen, damit man ihn leicht abnehmen kann. Die Reinigung der 
Wafjerflähen läßt fih dann Außerft leicht bewerkitelligen. Die Reinigung der 
Spiritusgänge if, nad Löfung der Verſchraubung, welche die Waflerzellen mit 
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dem Dephlegmator verbindet, ebenfalls leicht auszuführen, was dem Dephlegs 
mator einen Vorzug vor den Piftorius’fchen Beden giebt. 


Der Dephlegmator ift allerdingd etwas mühfamer darzuftellen, als zwei 
Becken von 5 Fuß Durchmeffer, welche etwa daſſelbe leiften, aber er ift leichter, 
wiegt mit dem Rectificator nur 400 bie 450 Pfund, ohne diefen 330 bis 350 
Pfund, kommt deshalb billiger zu ſtehen, und er ift eben fo haltbar, als dieſe. 
Natürlich müffen alle Verbindungen durch Hartloth oder Bernietung hergeftellt 
werden. Bei Deftillirapparaten mit 500 Quart Füllung laffen fih, nad 
Pluentſch, fehr gut 50 Quart in 60 Minuten abtreiben, um ein Deftillat 
von 85 Procent Tr. zu haben; bei größeren Apparaten 60 Quart, felbft noch 
etwas mehr, wenn die Kühlvorrichtung es zuläßt. Einige Brennereien liefern 
mit dein Dephlegmator fogar Spiritus von 90 Procent zum Berlauf. Ber, 
mehrung der Dephlegmirzellen um eine hat keinen Ruben gebradt. 


Ganz abweichend von den bei und gebräuchlichen Deftillir-Upparaten find 
die Apparate, welche man in Belgien und im nördlichen Frankreich fehr allge 
mein findet. Es find Apparate für ununterbrochene (continuirliche) Deftilla- 
tion, deren wefentlihe Cinrichtung Big. 124 volllommen deutlih machen 
wird. 

A ift eine Säule (colonne) von übereinander ftehenden Beden oder Ab» 
theilungen (cases), welche fammtlich, bis auf das unterfte, die Einrichtung von 
Nectificationsbeden haben. Das unterite Becken ift leer; ed mündet in daſſelbe 
das Rohr a zum Einleiten von Dampf aus dem Dampflefiel und es geht 
daraus das Rohr d ab, zum Ablaſſen des verdichteten Waflers. 

B ift der Behälter für die zu deftilirende Meifche oder weingahre Flüffig- 
keit, ift der Borwärmer. Die Meifche wird mittelft einer Pumpe durch das 
Rohr d in denfelben getrieben oder fließt aus einem höher ftehenden Refervoir 
ein, und fließt oben durch das Rohr c in die Colonne ab, erwärmt durch die 
Schlange, welche von den, aus der Kolonne kommenden, alkoholiſchen Dämpfen 
durchſtroͤmt wird. 


Aus dem oberften Becken der Colonne fließt die Meifche, durch die vors 
bandene Tropfröhre, in das folgende, aus diefem wiederum in das darauf fol- 
gende, und fo fort bis in das leßte diefer Rectificationsbecken. Da nun zugleich 
unten Dampf in die Colonne tritt, fo findet während des Laufes Deftillation 
der Meifche flatt und es leuchtet ein, daß während die altoholifchen Dämpfe von 
unten nach oben zu immer reicher an Alkohol werden, die Meiſche von oben 
nah unten zu immer ärmer an Alkohol wird und unten altoholfrei, als 
Schlempe ankommt. Diefe fließt durch das Rohr e in den Schlempes 
behälter C. 

Soll der Apparat in Betrieb gefeßt werden, fo läßt man durch das Rohr 
a zuerſt Wafferdampf eintreten, wobei der Hahn am Rohre d fo lange geöffnet 
bleibt, als verdichtetes Waſſer abfließt. Nachdem diefer Hahn geſchloſſen ift, 
beginnen die Dämpfe die Becken, von unten nad) oben zu, allmälig zu erwärs 
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men und fie bringen die von der früheren Deftillation darin befindliche Ylüf- 
figfeit zum Kochen. If der Inhalt aller Beten im Kochen und fließt aus der 
Kuͤhlſchlange deftillirtes Waſſer ab, fo läßt man die Meifhpumpe angehen, 
welche die Meiſche durd den Vorwärmer hindurd in die Colonne pumpt. Die 
Menge der zuzupumpenden Meifhe wird durch einen Hahn regulirt, und muß 
in Uebereinftimmung ſtehen mit der Stärke der Dämpfe; es muß nämli der 
Inhalt der Colonne ſtets im ſtarken Kochen bleiben. Die Meifhe wird nun, 
wie ſchon erwähnt, während des Ganges durch die Becken entgeiftet. 


Die fpecielle Einrichtung der Beten ergiebt ſich aus Fig. 108 Eeite 417. 
In jedem Becken befinden fih durch Gloden überdedte Dampfröhren, gewöhn- 
lich fünf, bisweilen auch fieben, und außerdem Die, natürlich hier fehr meite, 
Tropfröhre, welche den Stand der Flüſſigkeit (Meifche) in dem Becken bedingt 
und durch welde die Flüſſigkeit aus jedem Becken in das darunter befindliche 
fließt (fiehe mno in Fig. 124). 


Damit nun aber die einflichende Meifche nicht ſogleich wieder abfließe, 
ohne fi im Becken ausgebreitet zu haben, wie ed namentlich jedenfalls gefchehen 
würde, wenn die Zuflußröhre und Abflußröhre in einem Beden, ungetrennt, einander 
nahe fi befänden, fo muß eine Vorrichtung vorhanden fein, welche die einflies 
bende Meifhe nöthigt, um alle Glocken des Beckens herumzugehen, ehe fie 
durch die Abflußröhre abfliegen ann. Die Zunge a in Fig. 125, der Anfiht 

fig. 125. eines Bedend von oben, ift die einfachfte die⸗ 

fer Borrihtungen. Die aus der Tropfröhre b 

des darüber befindlichen Beckens, der Zufluß ⸗ 

röhre, in das Becken einfließende Meiſche kann 

nicht. fogleih in die Tropfröhre c dieſes Ber 

den, die Abflußröhre, gelangen, fondern ift 

durch die Zunge (eine Scheidemand) gezwun« 

gen, um die Glocken zu gehen, wie es die 

Pfeile anzeigen, ehe fie durch c abfließen kann. 

In dem darunter befindlihen Beten ift dann 

natürlich c die Zuflugröhre und Liegt die Abfluß- 

töhre bei d, fo daß hier die Meifche in entges 

gengefepter Richtung geht u. f. f- Noch beſſer wirft die Zunge, wenn fie fo 

geformt iR, wie «8 Fig. 126 veranfgauligt. Die Meiſche flieht durch d 

ein und hat den, durch die Pfeile bezeichneten Weg zu machen, ehe fie durch 

c abfliegen kann. In dem darunter befindlichen Beden ift dann der Weg der 
Meifche, wie es Fig. 127 erläutert. 


An der Seite hat jedes Beden eine große, mit einer Schraube verſchloſſene 
Deffnung, welche geftattet, in da8 Innere zu gelangen und etwaige Berftopfuns 
gen zu befeitigen. Tritt eine Berftopfung ein, fo Mopft man an die Beden 
underfährt aus dem Zone, in welchem Becken fie flattfindet. Man öffnet es 
dann, fprigt zur Abfühlung kaltes Waffer ein und entfernt dann die Urſache des 
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Uebel, was Alles mit bemerfenswerther Schnelligkeit geſchieht, aber immer 
eine recht unangenehme Arbeit ift. 
5 ia. 127. Die einzelnen 
Big, 120. Sig. 127 Becken werden durch 
eiſerne Zwingen, 
Klammern mit eins 
ander verbunden, 
nachdem Pappringe 
zwiſchen diefelben ge« 
legt find. Diefe 
Zwingen find, wie 
id) bemerfen will, in 
weit größerer Zahl 
vorhanden, ale in 
der Abbildung angegeben ift; fie laſſen fih äußerſt ſchnell abſchlagen und wie- 
der auffegen. Der Durchmefler der Becken beträgt 31/, bis 4 Fuß, die Höhe 
etwa 1 Fuß; die Anzahl der Beden meiftens 12 bis 16. 

Das Abzugdrohr c für die Schlempe, in dem unterften der Deſtillations⸗ 
besten, gleihfam die Tropfröhre dieſes Beckens, muß fo tief in den Behälter C 
eintauchen, daß die Flüſſigkeitsſäule in diefem den Dämpfen einen größeren 
Widerſtand entgegenfeßt, als alle Flüffigkeitsfgichten in den Beden zufams 
men, durch welde die Dämpfe zu gehen genöthigt find. Beträgt z. B. die 
Zahl der Becken 15 und haben die Dämpfe in jedem Becken eine Flüffigkeite« 
ſchicht von 2 Zoll Höhe zu durdftreichen, fo muß das Rohr e über 30 Zoll tief 
in die Schlempe, in C, eintauden, die Dämpfe würden fonft aus diefem Rohre, 
dur die Schlempe hindurd entweichen, nicht durd die Beden gehen. Beim 
Beginn des Betriebes muß C mit Waſſer gefüllt fein. C dient nur ald Abs 
fperrbepälter; aus demfelben fließt die Schlempe durh F in das eigentliche 
Refervoir für die Schlempe, und das gleichmäßige Abfliepen ift das Zeichen des 
geregelten Laufes der Meifche durd den Apparat. Das Rohr e darf übrigens 
nicht hoch in das Becken hineintreten; die Röhren, welde den Waflerdampf 
von unten zuführen, müffen dafjelbe viel weiter überragen,, ald es die Abbil- 
dung zeigt, damit nicht Schlempe durch diefe Dampfröhren abfließe. Man fin 
det in diefen Beden aud wohl nur eine Glode, alfo ein Dampfzuleitungsrohr, 
was aud ausreicht. 

Es iſt nicht leicht, fi den Vorgang in einem continuirlien Apparate bei 
der Deftilation volltommen Mar zu machen. Die Beden des Apparats haben 
alle die Einrihtung von Rectificatoren; aber man würde fehr irren, wenn man 
meinte, daß in dem Apparate eine entſprechende Nectification ftattfände. Der 
Apparat liefert nur ein Deftillat von 30 bis 40 Proc. Tr. (le flegme), aljo 
von der Stärke, wie es aus einer alloholarmen Meifhe beim Beginn der Der 
ſtillation unmittelbar erhalten wird (Seite 413), von einer Rectification fann 
alfo keine Rede fein. Die Beten wirken fiher nur als Terraffen, welde das 
Herabfallen der Meiſche veranlaffen, welde die Meifche dem Dampfitrome ent: 

29° 
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gegen führen und fie über eine große Fläche verbreiten. Der unten einſtrö—⸗ 
mende Wafferdampf bringt keineswegs nur die Meifche des unteren Beckens zum 
Sieden, es findet nicht Deftillation der Meifche jedes Beckens durch die Dämpfe 
des darunter befindlichen Beckens ftatt; die Wirkung des Waflerdampfs erftreckt 
fi gewiß weit in die Colonne hinauf, das heißt, der Waflerdampf geht durch 
die Meifche des unteren Becken und beladet fi) mit der hier vorhandenen gerins 
gen Menge Alkohol, dadurch altoholhaltiger Dampf werdend, defien Temperatur 
erft in den oberſten Becken bemerkbar niedriger wird, wo er mit der alkoholrei⸗ 
heren Meifche zufammentrifft. Die große, nicht gegen Abkühlung durch Die 
Luft gefhügte Colonne, wirkt außerdem dephlegmirend. Es ift gewiß richtig, 
wenn man annimmt, daß in den oberften Becken der Eolonne die Meifche Dämpfe 
giebt, deren Alkoholgehalt im Wefentlihen ihrem Alkoholgehalte entfpricht, 
daß eine Berftärfung des Alkoholgehalts der Meifche in den oberen Becken durch 
die von unten fommenden Dämpfe nicht oder nur in geringem Maaße ftattfindet. 
Man berücfichtige, daß die Meifche fait fiedend in die Eolonne einfließt, daß 
alfo eine Verdichtung der alloholifhen Dämpfe durch dieſelbe nicht erfolgt; die 
durch die Meifche gehenden Dämpfe beladen fih mit alkoholiſchen Dämpfen, der 
ten Altoholgehalt von der Temperatur abhängig ift und diefe Temperatur iſt 
durch den Alkoholgehalt der Meifche und die kühlende Wirkung der Außenfläde 
der Colonne bedingt. Gaͤbe es Colonnen, an denen einige Becken, in verfchie- 
dener Höhe der Solonne, mit Probehähnen und Probeihlangen ausgeftattet 
wären, fo würde man über den Borgang bei der Deftillation leicht in völlige 
Klarheit kommen. 

Daß bei der gewöhnlichen Einrichtung der Colonnen nicht eigentliche 
Restification erfolgt, zeigt fich recht deutlich an der Wirkung, welche bervorge- 
bracht wird, wenn man die Meifche nicht in das oberfte Becken der Colonne 
einfließen läßt, fondern in ein tiefer ftehendes, 3. B. in das dritte von oben, 
was ſchon, des Auffprigens und Auffteigend der Meifche wegen, rathfam if. 
E38 refultirt dann ein beträdtlih färkeres Defillat, weil nun in den beiden 
oberen Beden eine wirkliche Rectification der anfangs darin verdichteten 
Flüſſigkeit flattfindet. Man Hat jebt eine Verbindung der Deftillation mit der 
Rectification und es giebt in der That Apparate, bei denen der untere Theil 
der Colonne ald Deftillations-Eolonne, der obere als Rectifications, Eolonne 
wirft (fiehe unten). 

Bei dem abgebildeten Apparate wird eine Berftärfung des Deftillats dadurch 
herbeigeführt, daß die Schlange in dem VBorwärmer eine anfteigende ift, in welche 
die alkoholiſchen Dampfe aus der Colonne unten eintreten und oben austreten, 
was natürlich die Schlange ale Dephlegmator wirken läßt. Die verdichtete 
Blüffigkeit fließt in die Colonne zurüd. Es ift aber offenbar richtiger, das 
heißt für die Erwärmung der Meifche angemeflener, die Dämpfe oben in die 
Schlange eintreten zu laflen, da wo die Meifche abfließt, weil nur dann die 
Erwärmung der Meifche auf die Temperatur der Dämpfe ficher erfolgen Tann. 
Die in der Schlange verdichtete Flüffigkeit fließt dann natürlich in die Schlange 
des Kühlfaſſes; die Berftärtung des Deftillats muß, wenn fie beabfichtigt wird, 


Rectificationd= Colonnen. | 453 


auf oben angegebene Weife, durch Einfliepenlaffen der Meiſche nicht in das 
obere Becken der Eolonne, fondern in ein tiefer ftehendes bewerkitelligt werden. 
Anftatt die Meifche in der Colonne durch direct eingeleiteten Waflerdampf 
zu deftilliren, findet man bier und da mittelbar den Dampf zur Deftillation be 
nut. Die eigentliche Colonne ſteht dann auf einer Art Blafe, in welcher 
eine Dampffpirale liegt. Daß diefe Einrichtung ebenfalls ein alkoholreiche⸗ 
res Deftillat liefert, weil die Meifche nicht Durch einftrömenden Dampf verdünnt 
wird, leuchtet ein, eben fo, daß man nicht eher Meifche zufließen Täßt, als bis die 
erſte Blafenfüllung altoholfrei ift, wo dann der Abfluß der Schlempe beginnt. 
Die Leiftungsfähigkeit diefer continuirlihen Apparate, in Bezug auf Quan- 
tität der abzudeftillivenden Meifche, ift fehr bedeutend. Mit einem Apparate bes 
ſchriebener Art werden 25 Hectoliter (circa 2200 Quart) reifer Meiſche binnen 
40 Minuten in Lutter (flegme) von 30 bid 40 Procent Tr. *) verwandelt, 
und bat man daher 4 Colonnen, fo ift ein Bottih mit der angegebenen 
Menge Meifche in 10 Minuten verarbeitet. Kür Belgien, wo ein Bottich inner- 
halb 24 Stunden gefüllt und geleert werden muß, wenn man nicht die Steuer 
für denfelben noch einmal zahlen will, find Apparate mit großer quantitativer 
Leiftungsfähigkeit, wenn fie auch nur ein ſchwaches Product liefern, unerläßlich. 
Urfprünglih wurden die Apparate in Frankreich nur zur Deftillation von Bein 
angewandt, und für Dünnflüffige Deifchen eignen fie fich natürlich auch am beiten. 
So die Meifchen, wie man fie bei uns antrifft, lafien ſich darin nicht deftillis 
ren. Wo man die Meifche beliebig dünn in Gahrung bringen Tann, wie in 


*, In Frankreich und Belgien drückt man, wie ©. 299 angegeben, ben Alto: 
holgehalt jetzt gewöhnlich in Graben nah Gay⸗Luſſac aus, welche, wie die Grade 
nad Tralles, Volumenprocente find (degres oentesimaux). @ine völlige Ueber: 
einftimmung zwifchen beiden findet indeß nicht flatt. Bine fehr geringe Verſchie⸗ 
denheit wird zunächft dadurch bebingt, daß die Grave nah Gay⸗Luſſac Bolus 
menprocente bei 12° R. (150 €.) find, während die Grade nah Tralles Bolus 
menprocente bei 12,5° R. anzeigen (Seite 278 und 299). Eine größere Verſchie⸗ 
denheit geht daraus hervor, daß die Tabelle von Gay⸗Luſſac über die ſpeciſiſchen 
Gewichte der Gemiſche von Alkohol und Waſſer etwas abweicht von ber Tabelle, 
welde Tralles feinem Altoholometer zu Grunde legte, wie es ſich aus ber Tabelle 
Seite 800 u. f. ergiebt. Der Unterſchied zwifchen den Angaben des Alkoholometers 
von GBay-Luffac und denen des Altoholometers von Tralles beträgt an einigen 
Stellen bis Procent. 

Das Alktoholometer von Gay⸗Luſſac, das Bentefimal-Alfoholometer, vers 
prängt in Franfreih und Belgien mehr und mehr das früher allgemein gebräud- 
liche Altoholometer oder Aräometer von Bartier. Die Angabe der Tabelle Seite 
300, über ven Alfoholgehalt, welcher den verſchiedenen Graden Cartier entfpricht, 
flimmen nicht überein mit den Angaben, welche La Gambre varüber macht. Nach 
La Cambre ift der Punkt, bis zu welchem das Aräometer von Bartier in Waſ—⸗ 
fer einfintt, mit 10 Grab bezeichnet, nach der Tabelle mit 11. Der Punkt, bie zu 
welchem es in reinen Alkohol einfinft, ift 42 Grad. Aber nah La Cambre felbft 
und nad den Angaben Anderer, entfpricht der 42ftle Grad nur einem Altofoholge- 
halte von nahezu 98 Procent. 

Die auf folgender Seite ſtehende Tabelle vergleicht die Grade nah Cartier 
mit den Gay⸗Luſſac'ſchen Bolumprocenten (degres centesimaux). 
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Frankreih, oder wo man genoͤthigt if, die Meifhen dünner in Gährung zu 
bringen, um die rafche Vergährung zu ermöglichen, wie in Belgien, werden 
auch Getreidemeifchen im continuirliden Apparaten deftillirt. 

Da die Apparate ein Deftillat Tiefern, was noch nicht Handelswaare ift, 
fo muß nun ftets eine Berftärfung deflelben durch Rectification vorgenommen 
werden, wodurd ſich die Erfparniß an Heizmaterial, welche man den continuirlis 
hen Apparaten, unferen Apparaten gegenüber, nachrechnet, ficher fehr vermindert. 

Yur Berwandlung des ſchwachen Productd in Spiritus dienen den 
Deſtillir⸗Colonnen ähnliche Rectiftcattond-Colonnen, worin eine 18, did 22fache 
Rectification und dann noch Dephlegmation ftattfindet. Die Nectiflcation ift 
aber feine continuirliche, die Colonne fteht deshalb auf einer Blafe, bisweilen 
von außerordentlicher Größe, weldhe mit dem ſchwachen Product gefüllt wird. 

Fig. 128 zeigt einen Rectificationd-Apparat. 
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Eartier 
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Bolums [Grade nad 
procente | Sartier 






procente 





13 18,4 35 88 

14 25,4 36 89,6 
15 81,7 87 91,1 
16 87 38 92,6 
17 41,5 39 94 

18 45,5 40 95,4 
19 29,2 41 96,6 
20 62,5 42 97,7 


Das in Holland fehr gebräuchliche Alkoholometer ift ein Aräometer mit empi- 
rifcher Scala, wie das Aräometer von @artier. Der Waflerpunft, 10 Grad Car— 
tier, iſt an vemfelben mit O bezeichnet, und ber 25ſte Grad fällt mit dem 3ajten 
der Bartier’fhen Scala zufammen. Zieht man alfo von den Graben Kartier’s 
10 ab und addirt man ben bleibenden Graben foviel mal !/,, als deren Zahl be- 
trägt, fo hat man die holländifchen Grade (degr&s des Pays-Bas). 3. B. 23 Car⸗ 
tier wie viel holländifche Grade? 23 —10= 13, dazu 1%, macht 1318,, Grad; 
34 Grad Bartier wie viel holländifhe? 34 — 1024, dazu 2/,,, alfo 1, macht 
25 Grad. 42 Grad Cartier, wie viel Holländifh? 42 — 10 — 32; dazu 3%4.. 
alfo 1%,,, macht 38%,,. | 

Eau de vie preuve de Hollande (Seite 802) ift, nah La Cambre, Brannt- 
wein von 100 des holländifhen Ariometers, entfpechend ohngefähr 19% Cartier 
(genauer 19,50%), alfo etwa 50 Volumprocenten. 5/, (a. a. D.) entfpricht ohngefähr 
220 Gartier, 58,7 Bolumprocenten. Geiftige Flüſſigkeiten, welche ftärfer find 
als 5/,, heißen nicht mehr eau de vie, fondern esprits oder alcools. Der ſchwaͤchſte 
esprit ift 4, = 23% Bartier = 61,5 Bolumprocent, er hieß früher esprit ‘de 
preuve d’huile, weil er das fpecififche Gewicht desDels hat. Man macht jetzt faft 
nur no 3, (trois-six) = 33% Cartier — 84,3 Volumprocenten (Gay⸗Luſſac 
oder Tralles). 
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A die Blaſe; a Dampfrohr, das fi in d und c verzweigt; d führt den 
Dampf in eine flache Dampffpirale, aus welcher bei d das verdichtete Wafler 
austritt; c leitet Dampf unmittelbar in die Blaſe. e Rohr, durch welches die 
"zu rectificitende Klüffigkeit eingelafien wird; f Niveauzeiger; g Hahnrohr, wel« 
ches die Dämpfe aus der Blafe in die Schlange eines Fleinen Kühlfaſſes Iei- 
tet, um das Ende der Deftillation erfehen zu Tonnen (Probehahn); % das 
Rohr zum Ablafien des Rückſtandes aus der Blafe; i Mannloch. 

B Rectifications⸗Colonne, aus 18 Rectificatoren beftehend, von denen je 
2 in jeder der 9 Abtheilungen liegen. Die Dämpfe treten durch die weite 
conifche Röhre % in die Rectificatoren ein und werden durch die Kappe Z, 
welche unten fägezähnartig ausgezadt if, genöthigt, die auf dem Boden ber 
findlihe Flüſſigkeit zu durchſtreichen, diefe deftillicend; mm Xropfröhren, 
welche die Ylüffigkeit aus den oberen Rectificatoren in die unteren leiten. 

(Fig. 129 ift der Querſchnitt eines Rectificators, welcher die Zuflußröhre 
und Abflußröhre und die Trennung beider durch eine Zunge zeigt.). 


C Gefäß mit Schlangendephlegmatoren, fühlenden Schlangen und 

D Kühlfaß mit Schlangenrohr, deren fpecielle Einrichtung erfichtlich wird, 
wenn man den Weg ind Auge faßt, welden die alkoholiſchen Dämpfe in dem 
Apparate zu machen haben. 


Nachdem die Blafe A mit der zu rectificirenden Flüffigkeit gefuͤllt ift, 
wird Dampf in die Dampffpirale gelaflen und dadurch die Flüffigkeit zum 
Sieden erhigt. Die entweichenden alkoholiſchen Dämpfe treten in den unter 
fin Rectificator, die in Ddiefem entwidelten Dämpfe in den darüderftehenden 
u. f. fe Vom oberften Rectificator geben die, nun ſchon fehr alkoholreichen 
Dämpfe, durch das Rohr n in die obere der beiden in C befindlihen Schlans 
gen, wo fie durch das, die Schlangen umgebende, warme Wafler dephlegmirt 
werden. Die verdichtete Klüffigkeit und die nicht verdichteten Dämpfe gelan- 
gen in das Feine Gefäß o, Analyseur genannt; die Flüſſigkeit fließt unten 
durch das Rohr p in einen Nectificator der Kolonne, den dritten von oben, die 
Dämpfe feßen den Weg fort, gelangen durch das Rohr g in die untere 
Schlange von C, wo wiederum Dephlegmation erfolgt. Die Hier verdichtete 
Flüffigkeit geht mit den nicht verdichteten Dämpfen in einen zweiten Analyfeur 
o‘, aus welchem die Flüſſigkeit durch p in den oberften Rectificator der Colonne 
fließt, während die Dämpfe durch r in die Schlange des Kühlfaffes treten, aus 
welcher bei 3 das Deftillat abfließt. Das Rohr tt führt dem Kühlfaffe kaltes 
Waſſer zu, das erwärmte Waſſer fließt durch w in das Dephlegmationsgefäß C, 
wo es die Schlangen» Dephlegmatoren auf der gehörigen Temperatur erhält, 
und oben bei v fehr heiß abfließt. Natürlich kann der Grad der Dephlegma⸗ 
tion durch den Zufluß des Waſſers regulirt werden. 

Anftatt der ftehenden Dephlegmationsfhlangen findet man auch eine liegende, 
duch Waffer gefühlte Schlange, mit 12 bis 16 ziemlich dicht an einander bes 
findlichen Windungen, aus denen unten die verdichtete Flüſſigkeit in die Rectis 
ficatoren zurüdgeleitet werden kann, und zwar die Flüffigkeit der kühleren Win- 
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dungen in die oberen Rectificatoren, die flüffigkeit der weniger gelühlten Win- 
dungen in tiefer ftehende Rectificatoren (fiehe unten Figur 130). 

Ueber den fpecielleren Betrieb mit diefem Rectificationd Apparate mag 
nun noch das Folgende gefagt fein. So eine neue Colonne in Thaͤtigkeit 
gefeßt werden, fo werden ſämmtliche Rectificatoren, mittelft eines Rohre, das 
von dem Waflerbebälter der Dephlegmationdichlange abgeht, mit Wafler gefüllt. 
Eben fo wird nach jeder beendeten Deftillation, nachdem der Rückſtand aus der 
Blaſe abgelafien ift, durch jenes Rohr, das Wafler, welches die Dephlegma⸗ 
tionsfchlange umgiebt, dur fammtliche Rectificatoren und die Blafe gelafjen. 
Dies Waffer ift dann fat fiedend, weil man die Dephlegmationgfchlange nicht 
mehr kühlt, fobald der Alloholgehalt des Deftillats auf 55 bis 50 Procent Zr. 
geſunken if. Es ſpühlt die fufelige Flüffigkeit aus den Rectificatoren fort, reis 
nigt diefe und die Blaſe; das aus der Blaſe ablaufende Wafjer hat einen 
höchſt widrigen Geruch. 

Daß die Rectificatoren beim Beginn der Deftilation mit Waſſer gefüllt 
find, hat natürlich eine Verzögerung der Deftillation zur Folge und ift Urfache, 
dag das Deftillat anfangs mit ſchwachem Altoholgehalte abfließt. Bergrößert 
wird die Verzögerung noch dadurch, daß man die Dephlegmationgfchlange fehr 
früh zu fühlen anfängt und die in der Schlange verdichtete Flüffigkeit in die 
Rectificatoren, nicht in die Blafe zurüdläßt. Das erfte Deftillat, welches ab» 
fließt (dev Vorlauf, la töte) fommt in den Behälter für die zu rectificirende 
Flüſſigkeit, um fpäter mit rectificirt au werden, oder wird befonders gefammelt; 
es ift nicht rein, da die Dämpfe, aus denen es entfianden, Golonne und 
Schlange reinigten, beträgt etwa 150 Litres und läuft 1 bie 11/, Stunde, 
Sobald das Altoholometer 90 bis 929 Tr. zeigt, wird das Deftillat ald bom 
gout aufgefangen. Erhielt die Blafe etwa 50 Hectofiter zu rectificirende Flüſ— 
figfeit (flegme), fo vefultirt alle Stunden ohngefähr 1 Hectoliter feiner Spiri⸗ 
tus. Wenn der Alkoholgehalt des Deftillats auf 88 Proc. Tr. herabgekommen 
ift, wird das Deftillat entweder wieder der zu rectificirenden Ylüffigkeit zuge 
geben, oder für fih aufgefangen, und ift endlich der Alkoholgehalt auf 55 bis 
50° Tr. gefunfen, fo ftellt man, wie fhon oben gefagt, das Wafler an dem 
Dephlegmator ab, was natürlih die Deftillation befchleunigt, und deftillirt bie 
09 Tr. ab. Das dadurch erhaltene Deftillat (mauvais gout, la queue) wird 
befonderd gefammelt und fpäter, wenn eine Füllung der Blafe fih angefammelt 
bat, einer nochmaligen Rectification unterworfen. Das dadurch erhaltene Pros 
duct wird aber für befondere induftrielle Zwede verkauft. Bei der Deftillation 
deö gefammelten mauvais gout erfcheint, nachdem der Alkohol übergegangen, 
das Fuſelöl völlig ausgefchieden und kann mit Leichtigkeit gefammelt werden. 
Es verbreitet einen höchſt widerwärtigen Geruch. 

Da bei diefer Rectification eine Trennung der weniger reinen Theile des 
Deitillats von den reinen bewerkſtelligt wird, fo ift der bon gout ein Spiritus 
von großer Reinheit, wozu auch der Umftand beiträgt, daß man ihn fehr 
alkoholreich zieht. Je reicher nämlih an Alkohol das Deftillat ift, deſto nie- 
driger die Zemperatur feiner Dämpfe, defto weniger kann von den weniger 
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Hüchtigen Fuſelölen dabei fein (fiehe fpäter). Der erfte Antheil des Deftillats, 
der erfte Theil der töte, enthält offenbar Körper von größerer Flüchtigkeit, 
als der Alkohol, vieleicht Atherartige Körper, und die Franzoſen reden hier in 
der That von öther. Diefe Körper find in fo geringer Menge vorhanden, daß 
fie bei Rectification Tleinerer Quantitäten von altoholifhen Deftillaten nicht 
auffallen, aber wenn man fo enorme Rectificationsblafen anwendet, wie in 
Frankreich, kommen fie bemerkbar zum Borfcein. 

Ich muß es für einen Uebelftand an diefen Rectifications-Golonnen halten, 
die man, beiläufig, auch zur Rectification von gewöhnlichem Spiritus anwendet, 
daß man nicht die Flüſſigkeit der Rectificatoren durch eine außerhalb der Eos 
Ionne angebradhte Vorrichtung aus den Rectificatoren vollftändig ablafien kann. 
Wäre eine ſolche Vorrichtung vorhanden, fo würde man, nad beendeter Deftils 
lation, die Flüffigfeit aus den Rectificatoren und der Blafe ablaffen, beide, wie 
oben angegeben, durch heißes Wafler ausfpühlen, dann aber, zur vollftändigen 
Reinigung, einen Theil der für die nächfte Dlafenfüllung beftimmten, zu redis 
ficirenden Flüſſigkeit durch die Nectiflcatoren in die Blaſe fließen laſſen können. 
Es würde dann wohl au ratbfamer fein, die Nectificatoren beim Beginn der 
Deftillation leer zu laflen. Auch glaube ih nicht, daß die Schlangendephleg⸗ 
matoren befler wirken, als unfere Bedendephlegmatoren oder der Zellendepbleg« 
mator (Seite 444) und ich bin der Meinung, daß ein Rectifications. Apparat 
mit einer geringeren Zahl Rectificatoren und mehreren unferer Becken oder 
einem Zellen-Dephlegmator bald allgemeine Berbreitung in Belgien und Frank⸗ 
reich finden würde”). 

Die Umwandlung des, aus Getreidemeifche erhaltenen, etwa 80procen⸗ 
tigen Lutterd in Genevre (genievre), der im nördlichen Frankreich und in 
Belgien befanntlih die Stelle unferes ordinären Branntweinsd einnimmt, ges 
ſchieht durch zwei Deftillationen, Rectificationen, aus gewöhnlichen kupfernen 
Blafen, mit Helm, die 20 bis 30 Hectoliter faffen und die mit einer Dampfs 
fpirale verfehen find. Bei der erfien Deftillation wird aller Alkohol überge- 
trieben; es refultirt der fogenannte Lleine Genenre, von etwa 40 Procent Tr. 
Diefer wird dann unter Zufab von 5 bie 8 Kilo MWachholderbeeren, auf 25 
Hectoliter, welche man in einem Beutel in die Blafe hängt, deftillirt und zwar 
fängt man dabei den Rachlauf, von etwa 15 Proc. Tr., befonders auf, um ihn 
fpäter auf Spiritus zu verarbeiten. Durch dieſe doppelte Deftillation des 
Flegme ift vorzüglich der feine Geſchmack des Geneverd bedingt; auf Tange 
Lagerung läßt fi der Fabrikant nicht ein. 


* Here Merkel, fehr rationeller Kabrifant in Tournay, ber früher großar: 
tige Spiritus: und Genevre-Fabrifen in Belgien leitete, und dem ich die interefs 
fanteften Mittheilungen über den Brennereibetrieb in Belgien und den Gintritt in 
viele hoͤchſt fehenswerthe Gtabliffements verdanfe, beabfichtigt einen Nectifications- 
Apparat mit einem großen unteren Rectificator, mehreren der üblichen Rectificato- 
ren und einigen Biftorius’fhen Beden conftruiren zu laffen. Der Apparat fol 
überdies zwei Blafen, mit Wechfelverbindung, erhalten, um zu vermeiden, daß man 
genöthigt ift, die letzten, ſchwach alfoholhaltigen und fufeligen Dämpfe einer Blafe 
durch die Rectificatorun und Dephlegmatoren zu treiben. 


‘ 
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Es iſt fhon oben Seite 455 gefagt worden, daß es continuirliche Ap⸗ 
parate gebe, bei denen die Rectification mit der Deftillation verbunden fei. 
Der durh Derosne verbefierte Apparat von Ge llier-Blumenthal, der 
Altefte der continuirlichen Apparate und fehr verbreitet in Frankreich, ift ein 
folher Apparat. Figur 130 zeigt denfelben. 

Der Apparat unterfhheidet fih von dem in Fig. 128 abgebildeteten Appa. 
rate zunächſt dadurch, daß er zwei wirkliche Blaſen hat. Er gleicht darin dem 
Piſtorius'ſchen Apparate und die Blaſen ſind auch in der That wie bei die— 
ſem geſtellt. Früher nur zur Deſtillation von Wein beſtimmt, dient er jetzt auch 
zur Deſtillation von anderen gegohrenen dünnflüſſigen Flüſſigkeiten, z. B. Rüs 
benſaft. Für dickflüſſige Meiſche iſt er nicht anwendbar, aber es geht recht gut, 
den dickeren Antheil dünnerer Meiſchen, z. B. den Bodenſatz aus den Gährbot⸗ 
tichen, unmittelbar in die zweite Blaſe zu bringen. 

A iſt die erſte Blaſe, B die zweite Blaſe, auf welcher die Colonne COD 
ſteht. Der untere Theil der Colonne, nämlich CC, ift Deftillationscolonne; 
der obere Theil D ift Rectificationscolonne. Z ift der Vorwärmer (chauffe- 
vin) mit dem liegenden Schlangendephlegmator (©. 456). F'ift der Tupferne 
Kühlapparat mit Schlangenrohr; @ ift ein Heiner Behälter für die zu deftil- 
lirende Flüffigkeit (Wein u. f. w.), der mittelft des Schwimmers g, geregelt aus 
dem größeren Reſervoir ZZ gefpeift wird. 

Die Blafe A, die erfte, ift über einer Feuerung eingemauert. d iſt ein 
dur das Mauerwerk gehende Rohr mit dem Hahne a zum Ablafien der 
Schlempe und dem Niveauzeiger p der Blaſe. 

Die Blafe B fteht fo viel höher, als die Blafe A, daB ihr Inhalt durch 
das Hahnrohr dcd in diefe abgelafjen werden fann. Sie wird durch die von 
der Teuerung der Blafe A abgehende Feuerluft erhibt, wie die zweite Blaſe 
des Piftorius’fhen Apparat Seite 426. »’ ift der Niveauzeiger diefer 
Blafe. Das Rohr FFf leitet die Dämpfe der Blaſe A in die Flüſſigkeit der Blafe 
B, in welcher es unten in eine Braufe endet, 

Die Deftillationscolonne CC enthält neun Baar kupferner Schalen. Jedes 
Paar diefer Schalen befteht aus einer unteren größeren Schale, deren concave 
Seite nah oben gerichtet ift, und aus einer oberen, Meineren Schale, deren cons 
vere Seite nach oben liegt. Ganz oben liegt noch eine einzelne concave Schale. 
Sämmtliche Schalen ſtecken auf drei fupfernen Stäben und find an diefen befe- 
figt, fo daß das ganze Schälenfyftem, ald Ganzes, aus der Colonne heraus 
genommen und in die Colonne eingefeßt werden fann. Die größeren, concaven 
Schalen haben faft den Durchmeffer der Colonne, fo daß fie faft an diefe anfchlie- 
Ben und fie find in der Mitte, an der tiefften Stelle, mit einer weiten Deffnung 
verfehen *). Fließt daher der Wein (die zu deftillirende Flüſſigkeit) durch das Rohr 
h hin die oberfte concave Schale, fo läuft er durch die Deffnung diefer Schale, 
fällt auf die darunter liegende Meinere convere Schale, breitet ſich über diefe 
— *) In den meiften Befchreibungen des Apparats ift von diefer Deffnung feine 
Rede, nur bie Befchreibung in Dingler’s Bolyt. Journal Bo. 133, Seite 441 
fpricht davon. Ich Halte fie für fehr weſentlich. 
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aus, fallt über den Rand derfelben in die zweite concave Schale, aus diefer auf 
die zweite convere Schale, und fo fort und gelangt ſchließlich aus der lebten, 
unterften concaven Schale in die Blafe B. Kurz, die Schalen vermitteln, daß 
der Wein in Sascaden in der Colonne CC herabfällt. Damit ſich derfelbe fiche- 
rer über die Schalen audbreitet, find auf deren Oberfläche Kupferdrähte aufge 
löthet, welche an den converen Schalen etwas über den Rand hervorftehen, fo daß 
der Wein von diefen in regenförmigen Streifen in die concaven Schalen fällt. 

Entgegengefebt der Richtung des Weges, welchen der Wein in der Co: 
lonne geht, ift num die Richtung des Weges, weldhen die aus der Blafe 3 in 
die Eolonne tretenden Dämpfe machen. Der Wein fällt in der Colonne herab, 
die Dämpfe fleigen in der Colonne auf und beladen fi dabei mit dem Alto- 
hol des Weins. Da die concaven Schalen, wie gefagt, faſt die Eolonne aus 
füllen, fo find die Dämpfe genöthigt, vorzugsweiſe durch die Deffnungen diefer 
Schalen hindurchzugehen. 

Aus der Colonne CC gelangen die alloholifhen Dämpfe in die obere 
Colonne D, welche ſechs Rectificationsbecken enthält, im Wefentlihen von frü- 
ber erläuterter Conſtruction. Die weiten Röhren der Becken find nämlich mit 
einer Kappe oder Glocke bedeckt, welche die Dämpfe zwingt, durch die Flüffig- 
keit der Becken hindurch zu gehen. Eine Zropfröhre hat, wie man fieht, nur 
das unterfte Becken, aus welchem die Flüffigkeit in die oberſte Schale der Co; 
lonne C zurüdfließt, aus den anderen Becken läuft die angefammelte Flüffig- 
feit, wenn fie die Höhe der Dampfröhre erreicht hat, durch dieſe felbft in die 
tiefer ſtehenden Becken. In jedem Beden erfolgt nun in bekannter Weife 
Rectification. 

Bon dem oberften Rectificator der Colonne D geben die ſchon fehr alko⸗ 
bolreihen Dämpfe in die liegende Schlange 3 des dephlegmirenden DBorwär- 
mers E, weldhe durch das Rohr t mit der Schlange des Kühlapparats in Ber 
bindung ſteht. Um die Wirkung der dephlegmirenden Schlange verftehen zu 
können, ift es erforderlich, den Lauf ind Auge zu faflen, weldhen der Wein (die 
zu deftillirende Klüffigkeit) zu machen hat. Der Apparat bedarf Feines Kühls 
waflers, der Wein felbft vertritt die Stelle deſſelben. Man läßt den Wein, 
durch gehörige Stellung des Hahns w, in erforderliher Menge, aus dem Be 
hälter & — welcher, wie oben gejagt, aus dem Nefervoir ZZ, mittelft des 
Schwimmers g, gefpeift wird — in die Trichterröhre % einfließen. Diefe tritt 
unten, bei %, in den ganz gefchloffenen Kühler. Der Wein wird durch die 
Schlange des Kühlers erwärmt, indem er eben als Kühlwafler wirkt, und fteigt, 
jo erwärmt, in Folge des Drudes der Flüffigkeit in der Trichterröhre %, in das 
Rohr, 9 9, das oben vom Kühler abgeht, in die Höhe und zwar in den Borwärs 
mer Emit der dephlegmirenden Schlange. Er wird hier durch die Schlange noch 
mehr erwärmt und fließt von oben, fat ſiedend, durch das Nohr AA in die Des 
ftillationscolonne CC ab. Um zu bewirken, daß nur der heißefte Wein aus dem 
Borwärmer abfließe, ift diefer durch die Scheidewand o, welche nur unten eine 
Deffnung hat, in zwei Abtheilungen getheilt, eine vordere, Kleinere, in welcher 
die Drei erften und heißeften Windungen der liegenden Schlange ſich befinden 
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und eine hintere größere, worin die übrigen Windungen der Schlange liegen. 
Der dur die Tröpfeloorrichtung r 7 (welche auch mwegbleiben kann) in die grör 
Bere Abtheilung einfliegende Wein gebt Durch die Deffnung in der Scheidewand, 
in die Fleinere, vordere Abtheilung, wo er durch die heißen Bindungen der Schlange 
dem Siedepunkte nahe gebracht wird. ggg find Deffnungen zum Reinigen. 
Bon jeder Windung der liegenden Schlange des Borwärmers E, mit Auss 
nahme der erfien und lebten, gebt unten ein Röhrchen perpendicular ab und 
duch den Boden des Borwärmers hindurch. Alle diefe Röhren treten in ein 
Rohr (Sammelrohr), das faft horizontal liegt, nur einen geringen Ball nad 
dem Kühlrohret hat, in das es mündet. Bon diefem Rohre gehen wieder, und 
zwar nad) der Seite des Kühlerd zu, zwei perpendiculare, mit Hähnen verfehene 
Röhren xx’ ab, welde in das Rohr mm treten, das eine geringe Neigung nach 
der Colonne zu hat. Died Rohr mm geht außen an der Eolonne herab, biegt 
fi) dann nad) oben (wie die Röhren p und »9’ an Fig. 128 zu S. 455) und mün⸗ 
det in den dritten Rectificator, von oben. Außerdem geht von dem Sammelrohre 
das Rohr n ab, das ebenfalld mit einem Hahne verfehen ift. Auch dies Rohr läuft 
an der &olonne herab, tritt dann in die Höhe und mündet in den vierten, alfo 
einen tiefer ſtehenden Rectificator. (In der Abbildung geht das Rohr mm’ ties 
fer herab, als das Rohr nn’, was unrichtig, es muß umgekehrt jein.) Die 
Hähne n‘ und m’, an der tiefſten Stelle der Biegung der Röhren, find Probehähne. 
Die Flüffigkeit, welche in der liegenden Schlange, durch Dephlegmation 
der in die Schlange tretenden Dämpfe verdichtet wird, läuft aus jeder Windung 
der Schlange, durch die entiprechenden perpendicularen Röhren unten ab, in 
das Sammelrohr. Sind die Hähne = und =’ und der Hahn an n, fämmtlid 
gefchloffen, fo fließt natürlich alle verdichtete Flüſſigkeit in das Kühlrohr 4 des 
Kühlers. Sind im Gegentheil alle Die genannten Hähne offen, fo fließt die fammts 
liche verdichtete Ylüffigkeit in die Röhren mm und n, und gelangt aus die- 
fen zurück in die Rectificationscolonne. Rur die Dämpfe, welche in der lie 
genden Schlange unverdichtet bleiben, geben aus der Schlange durchet in den 
Kühler. Das Deftillat ift natürlich in diefem Yalle das flärkfte, während es 
im erfteren alle das ſchwächſte ift, weil dann alles Phlegma in den Kühler 
gelangt, alfo fo gut‘ wie feine Dephlegmation ftattfindet. Man hat es nun 
ganz in der Gewalt, durch Schließen oder Deffnen der einzelnen Hähne &’, x 
und n ein beliebig ftarfed oder ſchwaches Deftillat zu erhalten. Man muß ins 
Auge faflen, daß die eriten Windungen der liegenden Schlange die heißeſten 
find, alfo am ſchwächſten dephlegmiren; die fpäteren Windungen find weniger 
heiß, dephlegmiren alfo ftärker. Schließt man alfo die Hähne & und x’, fo ges 
langt nur das in den erften Windungen verdichtete Phlegma durch n in die 
Rectificationdcolonne zurüd; die Dephlegmation ift nur ſchwach. Deffnet man 
nod den Hahn x, jo fließt auch dad Phlegma aus den erften Windungen des, 
in der zweiten, größeren Abtheilung des Vorwärmers liegenden Theild der 
Schlange, in die Nectificationscolonne zurück; die Rectification ift ftärker; am 
ſtärkſten ift fie endlich, wie gefagt, wenn auch der Hahn x’ offen gelaſſen wird. 
Soll der Apparat in Betrieb gefeßt werden, fo füllt man zunächſt die 
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Blafe A zu 3/, mit der zu deftillirenden Wlüffigkeit, wozu eine befondere Deff: 
nung vorhanden if. Dann bringt man auch in die Blafe B von der zu de» 
ſtillirenden Flüffigkeit, indeß nur fo viel, daß die Blafe nur etwa zu 1/, gefüllt 
wird. Hierauf heizt man A. Während dem läßt man nun auch den Kühler 
und Borwärmer mit der zu deftillirenden Klüffigkeit fich füllen, indem man den 
Hahn w an GE öffnet. Sobald aber die Klüffigfeit in die Solonne CC zu flie 
Ben beginnt und in die Blaſe B fallt, was man an dem Riveauzeiger p’ er» 
fieht, unterbricht man den Zufluß durch Schließen des Hahnes w. 

Wenn die Flüffigkeit in der Dlafe A zum Sieden gelommen if, treten 
die altoholifhen Dämpfe derfelben durch das Rohr f in die Flüffigfeit der 
Dlafe B. Sie werden anfangs verdichtet, verftärken die Flüffigkeit, bringen 
diefelbe aber bald ebenfalls ins Sieden. Die Dämpfe durchſtreichen dann die 
Colonne C, erleiden in der Eolonne D Rectification und treten in die lies 
gende dephlegmirende Schlange des Borwärmerd. Da anfangs der Inhalt 
des Borwärmers kalt ift, fo erfolgt vollftändige Verdichtung der Dämpfe. Mun 
läßt anfangs die Hähne nz’ fümmtlich offen, damit die verbichtete Flüſſigkeit 
fümmtlih in die Eolonne D zurüdfließe, weil diefe Bluffigkeit den Apparat 
reinigt, einen kupferigen Geſchmack befißt. 

In dem Maaße, als fih nun der Inhalt des Borwärmers erwärmt, erfolgt 
unvollſtaͤndigere Verdichtung der Dämpfe und es beginnt Deftillat aus dem 
Kühlrohre bei Z abzulaufen. Die Stärke des Deftillats wird in oben beſchrie⸗ 
bener Weife durch Deffnen oder Schließen der Hähne n, z, x’ beftimmt. Nun- 
mehr läßt man auch die vorgewärmte Flüffigkeit aus dem Borwärmer durch das 
Rohr A in die Colonne C fließen, anfangs in ſchwächerem Strahle, dann in 
ftärkerem, was durch den Hahn w regulirt wird. Hat die Deftillation einige 
Zeit gedauert, fo prüft man mittelft eines Probehahnd, ob die erfte Blaſe 
A frei von Alkohol ift. Iſt dies der Fall, fo läßt man Schlempe aus dieſer 
Blafe dur den Hahn a ab und erfeßt das Abgelafiene durch Flüffigkeit aus 
der zweiten Blaſe B, deren Menge fih natürlich während der Deftillation durch 
die von den Cascaden kommende Flüffigkeit vergrößert bat. So geht es fort, 
man läßt von Zeit zu Zeit Schlempe aus A und füllt A wieder mit Flüfſigkeit 
aus B. Die Deftillation ift alſo eine continuirlihe; der Dampflefiel, welcher 
zum Betriebe des Apparats Kigur 128 erforderlich ift, wird hier durch eine 
Blafe erfeßt, welche ſchwach alkoholhaltige Dämpfe giebt. 

Soll das Deftillat Branntwein fein, fo hält man alle Retourbähne 
(n, x, 7) geſchloſſen, foll das Deftillat fhwacher Spiritus fein, fo läßt man n 
offen, fol das Deftillat ftärkerer Spiritus fein, läßt man auch =, eventuell 
auch x’ offen. 

Der Apparat kann auch zur Rectification des Lutters (Aegme) und Reis 
nigung von Spiritus benugt werden. Soll er dann continuirlich wirken, fo 
muß man den zu rectificirenden Branntwein oder Spiritus mit Wafler verdün- 
nen und, wie angegeben, deſtilliren. Es if aber weit zweckmaͤßiger, ihn für 
die Rectification nicht als.-continuirlihen Apparat zu benutzen. Man fpeift 
dann den Kühler und Borwärmer mit Waffer, löft das Rohr A von der Co, 


462 Das Branntweinbrennen. 


lonne C ab, ſo daß das heiße Waſſer nicht in die Colonne CO fließt, fondern 
weggeleitet werden fann. Die Blafen A und .B werden beide mit der zurectificirenden 
Flüffigkeit gefüllt, die Blafe 3 natürlich weniger hoc. Die Dämpfe aus A brin« 
gen den Inhalt von B zum Sieden, und wenn das Wafler in dem Vorwärmer 
binzeichend warm geworden, beginnt das Ablaufen des Deftillate. Hat die zu 
rectificirende Flüffigkeit einen Altoholgehalt von 20 bis 23 Procent und läßt 
man ſämmtliche Retourbähne offen, fo refultirt ein Deftillat von 92 bie 95 
Procent. Hat fih der Inhalt der Blafe A beträchtlich vermindert, fo laßt 
man Plüffigkeit aus der Blafe ZB nah A. Sind A und B frei von Alkohol, 
fo mäßigt man das Feuer, läßt den Rückſtand ab und füllt die Blafen von 
Neuem. Es ift dann aber gut, diefelben durch Waflerdampf und heißes 
Waſſer zu reinigen, um dad Fufelöl zu befeitigen. 


Wahl des Upparats. 


Bei der Wahl des Apparate für eine Brennerei wird man zunächft durch 
die Verhältniffe geleitet, welche Beranlafiung waren, zur Anlage der Brennerei. 
Soll Spiritus fabrieirt werden, wie es in der Regel gefchehen muß, wenn Kar- 
toffeln in größerer Menge zu verwertben find, fo ift ein Dampfapparat, der das 
Product mit dem geringften Aufwande an Heizmaterial und Arbeitsfraft liefert, 
am vortheilhafteften. Kommt die Reinheit des Products in Betracht, fo verdient 
der Apparat ten Borzug, welcher das Product am alkoholreihften giebt, denn 
je ſtärker das Product ift, Tefto weniger Fuſelöl enthält ed. Richt fehr com» 
plicirte Conftruction, fat immer gleichbedeutend mit Dauerhaftigkeit, ift fehr 
wünfchenawerth, namentlih an Orten, wo Reparaturen nicht fchnell ausgeführt 
werden können. Jede Gegend hat Kupferfchmiede, welche fih vorzugsweife mit 
der Anfertigung von Brennapparaten befafien, und denen man dann die ſpe⸗ 
cielle Einrichtung des Apparats überläßt. Im nördlichen Deutfchland findet 
man faft nur, entweder die Piftorius’fhen Apparate in ihren manchfachen 
Modificationen, — mit nebeneinander oder übereinander ftebenden Blafen 
— oder Wechſelapparate, bei denen Borwärmer, Rectificator und Beden, wie 
bei jenen find. Die Apparate zeigen alfo keine andere wefentlihe Verſchieden⸗ 
heit, als daß entweder die erſte Blafe fletd die erfte, die zweite ftetd die zweite 
bleibt, oder daß jede der beiden Blafen abwechfelnd als erfle und zweite Blaſe 
fungirt. Die Becken können vortheilhaft durch den Zellen-Dephlegmator erſetzt 
werden (Seite 444). 

Sol Schenkbranntwein dargeftellt werden, fo muß man die Gewohnheit 
der Trinker berückſichtigen. Haben fi die Confumenten an den durch directes 
Feuer abgetriebenen Branntwein gewöhnt, fo verwerfen fie in der Negel den 
durch Dampfdeftillation gewonnenen Branntwein und fo umgekehrt. Dertliche 
Berhältniffe entfcheiden. Dies gilt namentlich auch binfichtlich der Frage, ob 
aus der Meifche unmittelbar Branntwein gezogen werden fann oder ob erft 
Lutter gezogen und diefer dann geweint werden muß. Die Brennereien, 
welche zuerft anfingen direct aus der Meifche Branntwein zu deftilliren, hat- 
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ten anfangs viel Mühe, ihr Product zu verwerthen, und es läßt fi in der 
That nicht leugnen, daß der durch wiederholte Deftillation gewonnene Brannt⸗ 
wein ftetd vorzüglicher ift, ald der direct gezogene. Noch weniger, ald der aus 
der Meifche unmittelbar gezogene Branntwein, behagt den Trinkern der Brannt- 
wein, welcher dur Vermiſchen von Spiritus und Waſſer bereitet if. Man 
darf bei Schenkbranntwein nie außer Acht laſſen, daß der Handelöwerth deſſel⸗ 
ben teineswegs allein von dem Betrage des Alkoholgehalts, fondern befonderd 
von dem Geruche und Geſchmacke abhängig ifl, und wenn diefe auch vorzugs⸗ 
weife Durch die angewandten Materialien bedingt werden, fo ift doch die Art 
und Weife der Gewinnung nicht ohne erhebliden Einfluß. Der Branntwein- 
brenner bat zu fragen, wie hoch er das, aus dem einen oder anderen Materiale 
(Weizen, Roggen, Kartoffeln) auf die eine oder andere Weile erzielte Product 
verwerthen kann, und zu erwägen, bei welchem Materiale und Yabricationdvere 
fahren er fih am beiten ſteht. Wie gefagt, örtliche Berhältniffe entfcheiden. 
In manchen Gegenden findet man nod allgemein die einfachſten Apparate, aus 
Blafe, Borwärmer und Kühlfaß beftehend, welche Lutter liefern, der dann durch 
wiederholte Deftillation in Branntwein, aud wohl erft in Halbwein verwan- 
delt wird. Iſt die Blaſe für directe Feuerung eingerichtet, wie ed am häufig. 
ften der Fall, wenn man Getreide verarbeitet, fo dient die Meifchblafe gewöhn- 
ih auch als Weinblaſe und man benußt dann für das Weinen ein Brennmas 
terial, welches eine recht gleichmäßige Erhikung erreichen läßt, wie ſchweren Torf 
oder Braunkohle, die ein reineres Product liefern, ald Holz. Für zweckmäßige 
Anlage der Feuerung und zweckmäßige Einrichtung der Kühlvorrichtung iſt 
felftverfländlich Sorge zu tragen; bei der legteren kommt vorzüglich die Menge 
des zu Gebote feehenden Waſſers in Betraht. Wo man Kartoffeln auf Brannt- 
wein verarbeitet, ift die Deftillation durh Dampf üblicher, weil ein Dampfkeſ⸗ 
fel zum Dämpfen der Kartoffeln nothwendig vorhanden fein muß; das Weis 
nen geſchieht dann in einer befonderen, durch Directes Feuer geheizten Blafe. 
Bei dem Weinen pflegt man wohl eine eine Menge Kümmelfamen oder an- 
dere aromatifche Ingredienzien zuzufeben, um den Branntwein zu aromatifiren 
und feine Abftammung aus Kartoffeln zu verfteden. In Holland, Belgien und 
im nördlichen Sranfreih wendet man befanntlih Wachholderbeeren zum Aros 
matifiren an; der Genevre vertritt dort die Stelle unfered gewöhnlichen 
Branntwein?. 

Seftatten es die Verhältniffe, unmittelbar aus der Meifche Branntwein zu 
ziehen, fo fteht dazu eine reihliche Auswahl von Apparaten zu Gebote. Wird 
dem Lutterapparate ein Rectificator hinzugefügt, fo hat man den einfachften 
Branntweinapparat. Ein folder ift 3. B. der Dorn’fhe Apparat (Fig. 111). 
Nimmt man von dem Piftorius’fshen Apparate Fig. 112 die eine Blafe und 
das Beden weg, fo hat man ebenfalld einen einfachen Branntweinapparat. 
Läßt man das Becken dabei, fo wird der Apparat geeignet, einen ſtärkeren 
Branntwein und auch einen”reineren zu liefern. Nimmt man anftatt einer 
Blaſe zwei Blafen, für Dampfdektillation, 3. B. Wechfelblafen, fo fteigert ſich 
die Wirkfamteit des Apparats natürlich ebenfalls, fo wie auc die Reinheit des 
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Products. Wo man in der Regel Spiritus aus Kartoffeln deftillirt, von Zeit 
zu Zeit aber auh Schenkbranntwein aus Getreide darftellt, da giebt man den 
Spiritusapparaten die Einrichtung, daß fie, durch Ausfchließung der Beden, in 
Branntweinapparale verwandelt werden, wie ed ſchon Seite 430 angedeutet ifl. 

Auch der duch Bermifhen von Spiritus und Wafler bereitete Schenkhrannts 
wein wird zwedmäßig durch Kümmel aromatifitt. Man verfegt denfelben mit 
ein wenig in Spiritus gelöftem Kümmelöl, das von Droguiften oder Fabrikanten 


ätherifcher Dele zu beziehen ift, oder man ftellt fih durch Deftillation von Küm- 


melfamen mit Waſſer oder ſchwachem Branntwein (Lutter) ein ſtark aromatifches 
Deftillat dar, und giebt davon dem Branntwein nad) Belieben hinzu. Yür die 
Verdünnung ded Spiritud zu Branntwein duch Waſſer ift zu bemerken, daB dazu 
möglichft weiches Waffer genommen werden muß, weil aus hartem Wafler fich 
Gyps ausfcheidet, welcher Trübung veranlaßt. Iſt man durchaus genöthigt har- 
te8 Wafler anzuwenden, fo bleibt nichts übrig, als den Branntwein mit ein 
wenig gepulvertem oder in Waſſer gelöftem Alaun zu verfeßen und auf Lager 
fäffern liegen zu laffen, bis er Elar geworden; dann zieht man ihn von dem 
Bodenfage ab. Der trübe Rückſtand wird gelegentlich deftillirt oder zum Abla⸗ 
gern in kleinere Gefäße gegeben. Spiritus von beträchtlichen Gehalte an Fu⸗ 
felöt wird auch mit weichem Wafler trübe (blau, wie man gewöhnlich fagt), 
wenn man ihn über einen gewiflen Punft damit verdünnt; das Wafler ver, 
anlaßt nämlich die Ausfcheidung von Bufelöl, weil dies in ſtarkem Spiritus weit 
mehr als in Branntwein, in verdünntem Spiritus, auflöslich ift. In gleicher 
Beife kann ſtark mit Kümmel oder Wacholder aromatifirter Branntwein beim 
Berdünnen mit Wafler, in Bolge der Ausfcheidung von Kümmelöl oder Wach⸗ 
holderöl trübe (milhicht) werden. Das Bermifhen mit nicht aromatifittem 
Branntwein befeitigt diefe Trübung. 

Der Branntwein verbefjert fih bekanntlich außerordentlich in Hinficht des 
Geruchs und Geſchmacks durch langes Lagern und der direct aus der Meifche 
gezogene Branntwein ift, wenn er hinreichend gelagert, nicht von dem aus Lut⸗ 
ter deſtillirten Branntwein zu unterfcheiden. Die Branntweinbrenner der 
Städte, deren Branntwein in großem Rufe fteht, 3. B. Nordhaufen, Werni⸗ 
gerode, Quedlinburg, halten oft große Lager von ſolchem gelagerten Branntwein, 
welcher als etwas befonders eines Hoch im Preife ftebt *). 


Ertrag an Alkohol aus Getreide und Kartoffeln. 


Es ift ein mißliches, undankbares Gefhäft, Angaben zu machen über den 
Ertrag an Alkohol aus Getreide und Kartoffeln. Der Ertrag ift natürlich zu» 
nächft verfchieden nach dem Stärkemehlgehalte der Materialien, dann aber auch 
nach der größeren oder geringeren Zweckmäßigkeit und Sorgfalt, womit die ver⸗ 
fhiedenen Operationen bei der Darftellung von Branntwein oder Spiritus, 
auögeführt und geleitet werden. Dabei fpricht num aber ganz bedeutend die 


*) 6. 5. Wehmer in Nordhaufen verfauft z. B. uralten Nordhäufer die 100 
Duart zu 42 Thlr., die &%, Ouartflafhe 7, Sgr. 
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Art und Weife der Steuererhebung mit. Der höchſte Ertrag ift ohne Frage da 
zu erzielen, wo die Steuer vom Producte gezahlt wird, wie in Frankreich, weil 
ed da möglich ift, bei jeder Operation fo rationell als möglich zu handeln. 
Hier erfährt man auch in der Regel den Ertrag vom Gewichte der Materialien 
am genaueften. Wo die Steuer von der Gapacität der Gährbottiche erhoben 
wird, wie in den meiften Ländern des Zollvereins, da ift das Dichten und 
Trachten der Spiritusfabritanten darauf gerichtet, die größte Menge Alkohol 
aus dem verfieuerten Raume zu erhalten, die Ausbeute aus dem Gewichte der 
Materialien erfcheint ihnen Nebenſache. Man fragt deshalb bei und gar nicht 
mehr, wie viel Alkohol aus 100 Pfund der Materialien gezogen wird, fondern 
nur, wie viel Alkohol aus dem Quart verfteuerten Gährraum refultirt. 

Als am wenigſten von der Wahrheit fich entfernend wird angenommen 
werden können, daß bei und ohngefähr ? / 10 bis &/ıo des Ertrags vefultirt, wels 
her der Rechnung nach refultiren würde, wenn alles in den Materialien vor⸗ 
handene Stärkemehl oder fümmtliche, Meifchertract gebende Subſtanz der Mate- 
rialien in Alkohol umgewandelt würde. 

Die folgende Tabelle zeigt den theoretifchen Ertrag, fowie 8/,, und A 
defielben. Die Ausbeute an Meifchertract ift dabei jo genommen, wie es ſchon 
Seite 313 angegeben wurde; die Menge des theoretifhen Ertrags an Alkohol 
ift gleich der Hälfte des Meifchertracts gefeht (2 Pfund Stärkemehl — 2 Pfr. 
Zuder — 1 Pfund Alkohol — 55 QUuartprocente Allohol; Seite 304). 
100 Pfund grüne® Malz find gleih 58 Pfund trodenem Malze gerechnet. 
(Seite 308 und 340.) 


Theorei. Ertrag 
an Alkohol, Yıo- Yo 
100 Pf. Weizen & 70 Proc. Meiſchextract 1925 1540 1847 Öuartpror. 


100 „ Roggen A65 „ „ 177° 180 21 „ 
100 „ Gerſte à 60 „ „ 16560 1320 1155 " 
100 „ tr. Malz 260 „ „ 1660 1820 115 „ 
100 „ ge Mal a 348, w 965 764 663 „ 


100 „ Kartoffeln & 21 Proc. Staͤrkemehl 677 462 404 " 


Der Ertrag für 1 Pfund der Materialien ergiebt ſich, ſelbſtverſtändlich, 
durch Abfchneiden der beiden legten Ziffern der Zahlen durch ein Decimal- 
fomma. 

Rab Hamilton (Quinteffenz der Branntweinbrennerei), welder außer- 
ordentlich viele Brennereien befucht hat, defien Angaben man alſo Vertrauen 
ſchenken darf, hat man in Dftpreußen, in den lebten Jahren, aud Weizen, 
vom Pfunde Schrot, incl. Malz, 15,4 Quartprocente *) Alkohol als höchſte 
Ausbeute gezogen und die höchfte Ausbeute pr. Quart Gährraum war 10 


*) Bei Hamilton beziehen fi die Angaben auf das alte Gewicht (1 Pfund 
— 467,7 Grammen); ich habe diefelben auf das neue Pfund (= rm.) um⸗ 
gerechnet. 1 altes Bfund Alkohol — 50 uartprocente; 1 neues Pfund = 55 
Duartprocente. 
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Quartprocent. Durbfänittlih 309 man 13,5 Procent vom Pfunde und 
8 Procent vom Duart Gaͤhrraum. Dean meifchte durchſchnittlich, incl. eines 
Steigraumd von nur 1/su des Gährraums, auf 160 Quart Gährraum 100 
Pfund Schrot, alfo noch etwas dicker als in dem Berhältnifie von 1:3 
(Seite 339). — Am Harze wurden aus den dortigen diditen Meifchen (1: 3,2) 
vom Pfunde 13,4 Proc. vom Gährraum beinahe 7 Procent; aus den dünn» 
ften Meifchen (1 : 4,3) vom Pfunde 14,2 Procent, vom Gährraum 5,8 Proc. 
erhalten. 

Aus dem Roggen erzielte man in Oftpreußen fast eben fo viel Alkohol, 
wie aus Weizen, wobei man eben fo die wie bei diefem meiſchte. Die Bren⸗ 
nereien Mitteldeutfchlands ergaben, im günftigften Falle, aus den dickſten Mei⸗ 
fhen (1 : 3,5; Steigraum Y/ı0) vom Pfunde 13,3 Procent, vom Quart Gähr- 
raum 6,5 Procent; aus den dünnften Meifchen (1 : 4,8) vom Pfunde 13,75 
Procent; vom Gährraum 5 Procent. 

Gerfte, weldhe im Brennjahre 1853/54, bei den wohlfeilen Preiſen, in 
Dftpreußen viel verarbeitet wurde, gab dafelbft aus den dicken Meifchen nicht 
bedeutend weniger Altohol als Roggen, namlich vom Pfunde nur etwa 1 Proc. 
vom Bährraume 0,6 Proc. weniger. — In der Harzgegend wurden aus den 
dickſten Meifchen (100 Pfund auf 180 Quart) vom Pfunde 11 Proc, vom 
Bährraum 6 Proc, aus den dünnften Meifchen (100 Pfund auf 240 Quart) 
12 Brocent vom Pfunde, 4,8 Procent vom Quart Gährraum erhalten. 

Der Ertrag von trodenem Gerftenmalze wird in den Brennereien bald 
zu 13, bald zu 11 Proc. für das Pfund angenommen"), was für Grünmalz 
7,5 und 6,4 Procent ausmacht. Im Mittel wird man alfo 12 Procent für 
trockenes Malz, 7 Procent für Grünmalz annehmen dürfen. Hamilton red» 
net für trodnes Malz 11 Procent; Trommer 13 Procent für das Meifch- 
malz, 11 Procent für das Hefenmalz. 

Die Angaben über den Ertrag der Kartoffeln find, abgefehen von 
anderen Urfachen der DVerfchiedenheit, dadurch fehr abweichend von einander, 
daß man den preuß. Scheffel Kartoffeln im Allgemeinen zu 100 älteren Pfun⸗ 
den annahm, durch gehäufteres Meflen es aber möglich war, wohl bis zu 110 
Pfund in den Scheffel zu bringen. Man rechnete den Wispel zu 2400 Pfund, 
er konnte aber über 2600 Pfund wiegen ; die für 2400 Pfund Kartoffeln bes 
rechnete Ausbeute war alfo bisweilen die Ausbeute aus 2600 Pfund und 
darüber. Hierzu fam noch, daß man für das Malz; bald 12 Procent, bald nur 
10 Procent in Abrehnung brachte. Für 100 neuere Pfunde Kartoffeln wird 
man den Ertrag durchfchnittlich zu 440 bis 450 Procent annehmen können, 
alfo pr. Pfund etwa zu 4,4 bis 4,5 Procent. Der Ertrag pr. Quart Neiſch⸗ 
raum ſchwankt zwifchen 6 bis 9 Proc., kann durhfchnittlih wohl zu 7,5 oder 
8 Procent gerechnet werden. Hamilton rechnet ihn zu 7 Procent. Nehmen 
wir ihn zu 7,5 Procent an, und nehmen wir an, daß 100 Pfund Kartoffeln 


*) Seite 309 find, in einer Anzahl Eremplaren aus Verſehen, die Angaben für 
das alte Gewicht ftehen geblieben, was ich zu beachten bitte. 
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und 5 Pfund trockenes Malz in 64 Quart verſteuerten Gaͤhrraum gebracht 
feien, fo liefern die Kartoffeln und das Malz 64 . 7,5 = 480 Uuartprocente 
Alkohol. Setzen wir davon für die 5 Pfund Malz: 5 . 12 = 60 Procent 
ab, fo bleiben 420 Procent für die 100 Pfund Kartoffeln. If der Ertrag 
unter denfelben Verhältnifien 8 Proc. pr. Quart Gährraum, fo bringt dies 
für die 100 Pfund Kartoffeln 450 Procent. Liefert eine Kartoffelmeifche, die 
unter Anwendung von 5 Brocent Grünmalz dargeftellt ift, unter den angege- 
benen lmftänden 7,5 Brocent pr. Quart Gährraum, fo darf man für das 
Grünmal; nur 5.7 — 35 Procent abrechnen; es bleiben alfo 480 — 835 
‘— 445 Procent für 100 Pfund Kartoffeln. - 

Die oben, nad Mitteilungen von Hamilton, für die Getreidemeifche 
gemachten Angaben über den Ertrag, beftätigen, was die Erfahrung ſtets ge 
zeigt, daß dickere Meifchen zwar einen höheren Ertrag pr. Quart Meiſchraum 
liefern, aber einen geringeren Ertrag pr. Pfund Material geben. Man opfert 
alfo ein gewiſſes Quantum Altohol und beachtet dabei, daß das Hequivalent 
an Stärkemehl oder Zuder dem Vieh in der Schlempe zu Gute kommt. Auch 
mag noch bemerkt werden, daß die Brennereien, welde unmittelbar Spiritug 
aus der Meifche ziehen, fteid einen etwas höheren Ertrag haben, ald die Brens 
nereien, in denen erſt Zutter gezogen und daraus Branntwein oder Spiritus 
deftillirt wird, weil wiederholte Deftillation nicht ohne allen Verluſt an Alkohol, 
durch Derdampfen und Berfchütten auszuführen if. 


Englifhes Verfahren der Verarbeitung des Getreibdes. 


Das in England gebräuchliche Verfahren der Berarbeitung des Getreides 
auf Branntwein unterfcheidet fih von dem bei und üblichen dadurd, daß nicht 
die ganze füße Meiſche in Gährung gebradht wird, fondern daß man von der 
Meiſche eine Würze zieht und diefe der Gährung unterwirft. Bei ber Gewin⸗ 
nung der Würze operirt man im Wefentlichen ganz fo wie in den Brauereien. 
In einem mit Seihboden. verfehenen Meifchbottihe wird das Malzſchrot, oder 
Das Gemenge von Malzfchrot und Getreidefchrot mit Wafler von ohngefähr 
530 N, eingeteigt; die eingeteigte Maſſe wird dann, durch fait fiedendes Waf- 
fer, auf die Zuderbildungstemperatur erhoben, gahrgebrüht, und die Meifche 
einige Stunden der Zuderbildung überlaffen, während welder man fie alle 
halbe Stunden durcharbeitet. Dann wird die erfte Würze gezogen; fie zeigt 
16 bi 180 am Saccharometer. Nach dem Adfließen der erften Würze macht 
man einen zweiten Guß, meifcht tüchtig, läßt die Meifche eine Stunde auf ber 
Ruhe und zieht hierauf die zweite Würze. Die ſchwache dritte Würze, welche 
man durch einen dritten Guß erhält, fo wie die noch verdünntere Würze, welde 
ſchließlich durch Ueberfprengen von Waffer gewonnen wird (Seite 118), wen« 
det man anftatt des Waſſers, und mit dieſem, bei dem folgenden Meijchen 
einer neuen Quantität Getreide an, fo daß alfo das Meifchen ein continuirs 
liches if. Man vermeidet auf diefe Weife die zu ſtarke Verdünnung der erften 
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Würzen. Diefe werden, jede für fi, oder gemengt, auf 17 bis 180R. ge 
fühlt, entweder auf Kühlfchiffen oder mittelft Wafler in geeigneten Kühlvor⸗ 
richtungen (Seite 170). In lehterem Falle kommt das erhigte Kühlwafler zum 
Einteigwaffer und Meiſchwaſſer. Die gefühlten, gemifchten Würzen, welde 
eine Concentration von 13 bis 150 haben, werden in große hohe Bährbottiche 
‚gebradht und mit 2/, Maaßprocent (auf 1000 Maaß 5 Maaß) guter Hefe 
geftellt. Die Gährung wird nad 36 bis 40 Stunden fehr kräftig und dauert 
4 bis 5 Tage, bisweilen 6 Zage. Um fie gehörig regeln zu fönnen, find mei- 
ſtens Schlangen in den Bottichen vorhanden, mittelft welcher man die gährende 
Flüffigkeit Durch kaltes Waffer zu kühlen oder mit Dampf zu erwärmen im 
Stande if. Die ausgegohrene Flüſſigkeit wird dann der Deftillation unters 
worfen. Die Deftillation ift meiftens eine continuirlihe; das erhaltene 
ſchwache Product wird rectiflcirt. 

Zu Whisky, dem berühmten englifchen Branntwein, wendet man, für Die 
vorzüglichſte Sorte, nur Gerftenmalz oder Weizenmalz an, mit einem Zufaß 
von Hafer, deſſen Spelze die Meifche locker macht, das Abfließen der Würze er- 
leichter. Wür geringere Sorten Whisky und für Gin (Genever) benußt man 
Gemenge von Gerftenmalz und ungemalztem Getreide (Gerfte, Roggen, Beis 
zen). Ein Zufab von Hafer ift dann noch nothwendiger, weil bekanntlich das 
Schrot von ungemalztem Getreide eine weniger lockere Meifhe giebt. Man 
ftreuer dann au wohl etwas Sprew (Kaff) auf den Seihboden des Meiſchbot—⸗ 
tichs, um fiher eine klare Würze zu ziehen. Auf das Schroten. wird große 
Sorgfalt verwendet; das Schroten des Malzes geſchieht durch Quetſchwalzen, 
das Schroten des ungemalzten Getreides zwifchen Steinen einer Mühle. 

Der Whisky verdankt fehr wahrfcheinlich feinen KHaracteriftifchen rauchigen 
Geruch und Geſchmack dem Heizmateriale, welches man zum Darren (eigentlich 
nur Trocknen) des Malzes anwendet. Das Trocknen geſchieht nämlich auf 
Rauchdarren (Seite 65). In Schottland heizt man die Darren mit Lob: 
kuchen Glaßford) *). Den Geruch des irifchen Whisky's muß ich mit dem Ge⸗ 
ruche des Torfrauchs vergleichen, vielleicht wird in Irland Torf beim Trodnen 
benußt. . 

Der Gin ift durch Machholderbeeren und andere aromatifhe Subftan- 
zen (Kalmus, Angelica) aromatifirter Branntwein. Bei der Deitillation von 
Whisky und Gin fängt man den Vorlauf (feints) und Nadhlauf (low spirit) 
befonderd auf, um fie wiederholter Deftillation zu unterwerfen, nur der mitt 
lere Antheil des Deftillats wird unmittelbar verkauft. Auf dem Borlaufe des 
Whisky ſetzt fih eine Außerft geringe Menge eines Dels ab, das den Whisky—⸗ 
geruh in hohem Grade zeigt. Die Menge diefes Dels ift um fo größer, je 
mehr ungemalztes Getreide angewandt wurde, und es verdient bemerkt zu wer- 
den, daß feine Spur des Deles auftritt, wenn die Würze vor der Gährung 
mit ein wenig Hopfen gelocht wurde GGlaßford a. a. D.). 

Die Verarbeitung des Getreides nad dem englifchen Berfahren verdient 


— 





*) Annalen der Ehemie und Pharmarie, Bo. 54, Seite 164. 
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auch bei uns verfucht zu werden. Bei zwedimäßiger Anwendung des continuir. 
lihen Meiſchverfahrens iſt es möglich, die Würzen weit concentrirter in Gaͤh⸗ 
rung zu bringen, als unfere Getreidemeifchen. Man erbält dann natürlich, nach 
der Gaͤhrung, alkoholreichere Flüffigkeiten, es erhöht fi der Ertrag an Alkohol 
pr. Quart Meifhraum. Ueberdem find die Trebern befanntlich ein treffliches 
Futtermaterial, und der Rückſtand von der Deftillation wird zum Anbrüben 
von Futter wohl geeignet fein. Auch die beiläufige Gewinnung fehr guter Hefe 
verdient Beachtung. 


Berärbeitung des Getreides und der Kartoffeln unter Anwen⸗ 
dung von Schwefelfäure. 


Es if Seite 11 u. f. erläutert worden, daß das Stärkemehl, wie durch 
Diaſtas bei den Temperaturen zwifchen 48 bis 600 R. (bei der Meifchtempera- 
tur), fo au durch verdünnte Säuren bei der Siedhibe, in Dertrin, Gummi 
und fchließlich in Zucder umgewandelt wird. Dan hat deshalb vorgefchlagen, die 
Schwefelfäure in den Branntweinbrennereien, anftatt des Malzes, ald zuckerbildende 
Subftanz anzuwenden. Nach meinem unmaafgeblichen Dafürhalten verdient 
das Berfahren feine Empfehlung; ja ich halte es geradezu für ein fehr uns 
zweckmäßiges, verwerflihes Verfahren. Es ift richtig, daß bei Benukung der 
Schwefelfäure, eine concentrirtere Meifche zu erhalten ftebt, daB dadurch alſo 
eine Erhöhung des Ertrags an Alkohol pr. Quart Meifchraum erzielt werden 
fann, was da Bortheil bringt, wo die Steuer vom Gährraum erhoben wird; 
aber ich gläube, daß felbft in den Ländern, wo diefe Art und Weife der Steuer- 
erhebung ftattfindet, dieſer Bortheil den Verluſt des trefflihen Futters, der 
Schlempe, niemald aufwiegen wird. Bei der Anwendung der Schwefelfäure 
als zuderbildendes Mittel ift nämlich die Schlempe unbraudibar, als Yuts 
ter zu dienen. Mo die Brenniteuer vom angewandten Malze gezahlt wird, 
wie in Baiern, würde allerdings die Benukung von Schwefelfäure die Er« 
fparniß der ganzen Steuer zur Folge haben, aber auch hier wird diefe Er- 
fparniß den Berluft der Schlempe nicht überwiegen, weil man hier den Betrag 
der Steuer ſchon dadurd bedeutend herabbringt, daß man das mögliche Minis 
mum von Malz anwendet, Der Zuderbildungsproceß durch Schwefelfäure 
nimmt außerdem viel Zeit in Anfpruch und erfordert viel Heizmaterial, fo daß 
auch dadurch wieder ein Theil des obigen Vortheils getilgt wird. 

Bei der Fabrikation des Stärkezuders ift dad Verfahren der Umwand⸗ 
lung des Stärkemehld in Zucker durch Schwefelfäure ausführlih abgehandelt; 
es ändert nichts Wefentliches an dem Verfahren, wenn anftatt des Stärfemehls 
ftärfemehlhaltige Subflanzen genommen werden; ich Tann mich daher hier kurz 
faffen und Tann im Allgemeinen auf die Stärkezuderfabritation verweifen. 

Das zu verarbeitende Getreide wird fein geſchroten und das Schrot einige 
Stunden in lauwarmem Waffer erweicht, unter häufigem Umrühren, um die 
Stärkekörnchen möglihft von dem Kleber zu trennen (Seite 325). Die mit 
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Waſſer verdünnte Schwefelfäure wird in einem geräumigen Kochfaſſe, das 
zwedmäßig mit einem Rührwerke verfehen ift, durch eingeleiteten Waſſerdampf 
zum Sieden erhitzt. Im die fiedende faure Flüffigkeit gießt man nun die flüfe 
fige Schrotmafje nad und nad in Fleinen Antheilen ein. Erhält ſich dabei 
die Klüffigkeit fiedend, fo tft Kleifterbildung nicht zu bemerken, kommt aber 
die Flüffigkeit aus dem Sieden, fo verdickt fie fih, in Folge von Kleifterbils 
dung, aber nach wenigen Augenbliden kehrt der dünnflüffige Zuftand zurüd; 
dann ſetzt man einen neuen Antheil der Schrotmaffe hinzu. Iſt der lebte Ans 
theil zugegeben, fo wird nun das Sieden fo lange unterhalten, bis die Um⸗ 
wandlung des Stärfemehls in Zucker möglichſt vollftändig erfolgt ift (Seite 7). 
Diefer Zeitpunkt wird um fo fchneller erreicht, je mehr Schwefelfäure man ans 
gewandt hat (fiehe Stärkezudterfabrikation). Geftattet dad Kochfaß das Sieden 
unter erhöhterem Drude (etwa 1/, Atmofphäre Heberdrud), fo kürzt fi dadurch 
die Zeit bedeutend ab. Bon der Menge des Waflers, welche man zum Verdün⸗ 
nen der Säure und zum Anrühren des Schroted anwendet, ift natürlich die 
Concentration der erhaltenen fauren Zuderflüffigkeit abhängig und fie wird im 
Allgemeinen durch die Steuerverhältnifie beftimmt. In einer Fabrik Frank—⸗ 
reichs, wo man das Getreidefchrot troden in die Säureflüffigkeit eintrug, nahm 
man das Fünffache vom Gewichte des Getreides an Waffer. 

Nach hinreichend erfolgter Zuckerbildung fommt die faure Flüffigkeit des Koch: 
faſſes fogleich in einen Bottich, um neutralifirt zu werden. Dies gefchieht genau 
auf die Weife, wie es bei der Stärkezuderfabrilation ausführlich beſchrieben ift. 

Die neutralifirte Flüffigkeit kann nun abgekühlt und hierauf ohne Weis 
teres durch Hefe in Gährung gebracht werden. Soll die Sährung hinreichend 
rafch verlaufen, fo muß die Flüffigkeit nach dem Anftellen ſchwach ſauer reagiren. 
Man vermifht fie deshalb vor dem Anftellen mit etwas faurer Schlempe oder 
man febt ein wenig Schwefelfäure hinzu, wenn man diefe Säure durch Kalk oder 
tohlenfauren Kalt vollftändig neutralifirt hatte. Die vergohrene Flüſſigkeit wird 
deftillirt. Die Anwendung von Schrothefe giebt die befte Gährung, aber da 
die Schlempe nicht als Futtermaterial brauchbar tft, opfert man nicht gern das 
Schrot, benußt man lieber Preßhefe oder Bierhefe zum Anſtellen. 

Man hat ih Frankreich, nach diefem Berfabren, vom Pfunde Gerfte höch⸗ 
ſtens 8,4 Quartprocent Alfohol gezogen, während man dort unter Anwendung 
von Malz bis 12 Procent vom Pfunde zieht (La Cambre). Was foll alfo 
veranlaflen, dad Verfahren anzuwenden! 

Anftatt Die neutralifirte Flüffigkeit ohne Weiteres in Gährung zu bringen, 
läßt man auch wohl den entftandenen fehwefelfauren Kalt (Gype) daraus fi 
ablagern und zapft dann die über dem Bodenſatze ftehende Flüſſigkeit ab, 
um fie der Gährung zu unterwerfen. Der Bodenfa muß dann in ein Filtrirs 
faß gegeben und audgelaugt, oder, nachdem er mit Waſſer angerührt ift, abges 
preßt werden, um die aufgejogene Zuderlöfung möglihft vollftändig zu gewin- 
nen. Man verwendet diefe dann, anftatt Waffer, bei einer folgenden Zuderbil- 
dung, und umgeht fo die zu beträchtliche Verdünnung des in Gährung zu 
dringenden, concentrirteren Antheild dec Zucderflüffigkeit. Die Gaͤhrung der, 
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auf diefe Weife, von dem größten Theile des Gypſes befreiten Zuckerflüſſigkeit, 
verläuft weit fiherer regelmäßig, ald die Gährung der mit Gyps beladenen 
Flüffigkeit, wenn man dafür forgt, daß hinreichend faure Reaction flattfindet 
und die dabei refultirende Schlempe kann mwenigftens zum Anbrühen von trodes 
nem Futter benußt werden; es fteht deshalb auch nichts entgegen, Schrots 
befe beim Anftellen zu verwenden. Aber die Trennung des Gppfes ift eine 
umftändliche und widerwärtige Arbeit. 

Um die Kartoffeln mit Hülfe von Schwefelfäure zu verarbeiten, werden dies 
felben gewafchen und durch die in den Rübenzuckerfabriken übliche Reibemafchine 
von Thierry in einen zarten Brei verwandelt. Diefer Brei wird dann, in 
gleicher Weife wie das in Waſſer geweichte Getreidefchrot, in die fiedende ver 
dünnte Schwefelfäure eingetragen. Man wendet 11/, bis 2 Procent vom Gewichte 
der Kartoffeln an Säure an und verdünnt diefe nur wenig, etwa mit dem dop⸗ 
pelten Gewichte Wafler, da die zerriebenen Kartoffeln viel Wafler enthalten. 
Nach beendeter Zucerbildung wird nun weiter, wie vorhin angegeben, operirt. 

Trommer läßt den Brei, vor dem Kochen mit Schwefelfäure, um das 
eiweißhaltige Fruchtwaſſer zu entfernen, in einem geräumigen Bottiche mit Wafs 
fer anrühren, nad einigen Stunden Ruhe die Plüffigkeit abzapfen oder ab- 
heben, wieder Waſſer auf den Brei geben, aufrühren, abzapfen 2c., und empfiehlt 
auch, die Mafle nach beendeter Zuderbildung in einen Seihbottich zu bringen, 
um den nicht gelöften Raferftoff abzufondern, der, ausgewaſchen, als Vieh⸗ 
futter benußt wird. Die faure Flüffigfeit wird neutralifirt, der Gyps ablagern 
gelaffen, die Zucerflüffigkeit abgezogen, der Rüdftand mit etwas Waſſer aufs 
gerührt, nochmals ablagern gelaflen u. f. f. Die Geſammtflüſſigkeit von 100 
Pfund Kartoffeln foll in dem Gährbottiche höchſtens 44 Quart betragen. 

Ein Verſuch, welcher von einem fchlefifhen Gutsbefitzer im Weſentlichen 
in diefer Weife angeftellt wurde, nur daß Trennung der Kafer nicht ftattfand, 
hat beftätigt, wa oben über den Erſatz des Malzes durch Schwefelfäure in 
den Brennereien gefagt wurde. (Wagner’s Jahresbericht 1858. ©. 354.) 
Man kann an die Benußung der Säure nur da denken, wo Heizmaterial billig 
ift und die Brennerei nit Futter für die Wirthfchaft liefern muß. 


Berarbeitung von anderen ftärfemehlhaltigen Subftanzen. 


Mais (türkifcher Weizen, türkifches Korn, Kukurutz). Der Mais ift fei- 
nem chemifchen Beftande nach nicht verfchieden von unferen Getreidearten, und 
wird deshalb in wärmeren Ländern fehr allgemein als Brotfrucht anges 
baut. Es giebt viele Spielarten davon. Das Gewicht der Maaßeinheit 
wechfelt, wie bei unferem Getreide, nach der Art, dem Gehalt an Keuchtigkeit 
und an Stärkemehl. Das fehwerfte Korn ift das befte. Durchichnittlic Tann das 
Gewicht des preußifchen Scheffels zu 82 Pfund angenommen werden. Der 
Gehalt an Feuchtigkeit beträgt durchfchnittlih 12 Procent; der Gehalt an 
Stärtemehl 70 Procent; der Mais liefert namlich durchſchnittlich beim Meifchen 
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70 Procent Meifhertract (Seite 313). Am erheblichften unterfdheidet fidh der 
Mais von unferem Getreide durch den größeren Gehalt an fettem Dele, das 
nah Einigen zu ohngefähr 4 bis 5 Procent, nad Anderen bis zu 8 Procent 
darin vorlommt. 

Da die chemifche Zufammenfeßung des Mais mit der chemifchen Zuſam⸗ 
menfeßung unferes Getreides übereinftimmt und die Beichaffenheit deſſelben das 
Schroten und Mahlen zuläßt, fo leuchtet ein, daß die Darftellung einer füßen 
Meifche aus demfelben nicht weientlich verfchieden fein wird von der Darftel- 
lung der füßen Meifhe aus Weizen, Roggen u. f. w. Der Mais ift mit Malz 
zu meifchen. Die Modificationen, welche ftattfinden müflen, werden durch die 
harte, Hornartige Beichaffenheit der Körner bedingt. BZuvörderft darf der Mais 
nicht blos gefchroten werden, fondern er muß gemahlen und durch Beuteln voll 
ftändig oder mit Zurüdlaffung der Kleie in Mehl verwandelt werden. Die 
nöthige lockere Beichaffenheit erhält die Meifhe dur Anwendung von Grün 
mal; oder von, zwiſchen Walzen zerquetfchten trodenem Malze. Meifht man 
den Mais in üblicher Weife, indem man das Gemenge von Maidmehl und zer 
quetfchtem Malze oder Malzfhrot, einteigt und dann gahrbrüht, fo erfolgt die 
Umwandlung des Stärkemehls des Mai in Zuder nur unvollftändig, weil die 
- Maisfubitanz nicht gehörig erweiht wird. Man muß deshalb den Mais erfi 
für fih mit warmem Waſſer einteigen, dann die eingeteigte Mafle allmählig auf 
die Temperatur von 66 bis 7OOR. bringen, wobei vollitändige Erweihung 
fattfindet, fie hierauf hinreichend abfühlen und ihr ſchließlich das, zuvor mit 
kaltem Waſſer eingeteigte Malz zuſetzen. 

Das zum Einteigen des Maismehls beſtimmte Waſſer nimmt man mit 
einer Temperatur von etwa 550R., fo daß nach dem allmähligen Einfhütten 
des Mehls die geteigte Maſſe die Temperatur von 47 bis 490 R. zeigt. Wo 
man fi ſcheut, das Mehl unmittelbar mit fo warmen Wafler zufammen zu 
bringen, theilt man das Einteigwafler in zwei Portionen, in die erfte, größere 
Portion, deren Temperatur etwa 300 R. beträgt, [hüttet man das Mehl, nad 
einiger Zeit giebt man die zweite Portion, mit einer Temperatur von ohnges 
fähr 700 R. hinzu. 

Das BWeihbrühen des eingeteigten Mais, die Erhebung auf die Tempe» 
ratur von 66 bis 700 R., kann nicht wohl durch fiedendes Waſſer gefcheben, 
weil davon fehr viel nöthig fein würde, man muß Dampf dazu benußen. So⸗ 
bald die Maſſe auf 58ER. gekommen ift, fängt fie an zu quellen, und hatte 
man zu wenig Wafler zum Einteigen genommen, fo läßt fie fi nicht mehr ver 
arbeiten. Erft über 660 R. aber giebt ſich die gehörige Erweichung der Mehls 
körnchen zwifchen den Fingern zu erkennen und es verbreitet ſich dann oft ein 
eigenthbümlicher aromatifcher Geruch. Bei dem Einleiten des Dampfes fprigt 
die Maſſe fehr, fobald die Temperatur über 600 R. geftiegen if. Iſt ein 
Rührwerk vorhanden, fo wird deshalb der Meiſchbottich bedeckt gehalten; ge- 
ſchieht das Meifchen durch Meifhhölzer, von Arbeitern, fo bededt man den 
Bottih an der Stelle, wo das Dampfrohr eintritt, oder man legt einen, aus 
zwei Hälften beftehenden Dedel auf, der zwei Schlibe hat, durch welche der 


Verarbeitung von Mais. 473 


obere dünnere Theil der Meiſchhoͤlzer hindurchgeht. Hamilton empfiehlt, über 
der Deffnung des Dampfrohrs ein, mehrere Quadratfuß großes Brett ſchwim⸗ 
mend auf der Maſſe zu erhalten. 

Das Abkühlen der gehörig weichgebrühten Mafje muß möglichft rafch ge 
ſchehen, und felbftverftändlich, His zu der Temperatur, daß fie nach dem Zus 
geben des Malzes die richtige Meifchtemperatur, Zuderbildungstemperatur (50 
bis 520 R.) erhält. Es wird dur tüchtiges Aufrühren der Mafle, auch wohl 
auf einer Kühle oder dur Kühlvorrichtungen, 3. B. durch Einftellen von mit 
kaltem Waſſer gefüllten Blechflafchen u. ſ. w. bewerkitelligt, jchließlich noch durch 
Zugießen von möglichft kaltem Waffer, wobei man berüdfichtigt, daß das zuzu⸗ 
gebende Malz einige Stunden vorher mit kaltem Waſſer eingeteigt wird. Nach 
dem Zugeben des Malzes und tüchtigem Meifchen überläßt man die Meifche 
einige Stunden der Zuderbildung, und zwar bei bedecktem Bottiche, damit fie 
ih binreichend warm erhält. Man rührt dabei einigemal um. Nach beende 
ter Zuderbildung wird abgekühlt, zugekühlt, geftellt u. f. w. 

Die Menge des Malzes wird fehr verfhieden genommen. Während 
Einige nur I/; vom Gewichte des Maid anwenden, nehmen Andere 1/,, Is 
bis zu 1/4. Sehr üblich ift auch die gleichzeitige Benutzung von Roggenfchrot, 
das die Vergährung der Meifche fördern fol. Das eingeteigte Roggenſchrot 
wird dann, nach hinreichender Abkühlung der Maismaſſe, unmittelbar vor dem 
Malze zugegeben oder es wird mit diefem zugleich eingeteigt und zugefeht. Es 
liegt auf der Hand, daß bei der Anwendung von Roggen die Maismafje weni. 
ger ftark gefühlt zu werden braudt. In einer großen Brennerei Ungarns 
nahm man, nah Hamilton, 14 Mais, 21/, Malz, 3 Roggen ”). 

Abänderungen des Meifhverfahrene kommen nicht felten vor. Sehr 
rationell erfheint das DBerfahren, dem Maismehl bei dem Einteigen eine kleine 
Menge des Malzed zuzufeßen. Das vorhandene Diaftas verflüffigt dann bei 
langfam ftattfindendem Weichbrüben die feineren Theile des Maismehls, die 
Maſſe wird weniger did... Einige teigen fogar Mais und Malz gleichzeitig ein 
und drüben dann wei, was jedenfalld nicht empfohlen werden kann, wenn 
unfere Anfiht, daß das Diaſtas bei 700. feine Wirkſamkeit verliert, rich- 
tig ifl. 
Bortrefflih geeignet für die Verarbeitung von Mais ift der belgifche 
Meifhapparat (macörateur, Seite 331, Fig. 79), welcher Erhikung und Ab» 
tühlung der Meiſche mit großer Bequemlichkeit zuläßt. Man bringt das Ein. 
teigwafler in den Apparat, läßt das Maismehl in einen dünnen Streifen nad) 
und nad einlaufen, während das Rührwerk thätig if. Durch Dampf erhebt 
man dann die Temperatur bis zur erforderlichen Erweichung, fühlt mit kaltem 
Waſſer hinreichend ab und fehüttet hierauf das Malzichrot ein. Während der, 
auf mehrere Stunden ausgedehnten Zuderbildung erhält man die Meifche durch 
von Zeit zu Zeit eingelafienen Dampf auf der Zuderbildungstemperatur. 


*) Hamilton: Erſte praftifche Anmwelfung, aus Mais die größte Menge von 
Spiritus zu erzeugen. Königsberg, im Selbftverlage des Verfaflers. 4 Thaler. 
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Schließlich kühlt man die Meifche wie gewöhnlich in dem Apparate durch kaltes 
Waſſer ab. 

La Cambre läßt in den Macerator Waſſer von ohngefähr 600 R. brin» 
gen, in died, nach und nach, das Gemenge von 4 Theilen Maismehl und 1 Theil 
Malz aus dem Rumpfe einfallen, dann die Temperatur allmählig durch einen 
ſchwachen Dampfftrom auf 540R., alfo auf die Zudlerbildungstemperatur erhes 
ben, und diefe Temperatur bis 4 Stunden, unter bisweilen Umrühren mit dem 
Rührwerk erhalten. Es erfolgt die Umwandlung der feineren Theile des Meh⸗ 
les in Zuder. Nach Abkühlung durch kaltes Waſſer wird der flüffige Inhalt 
des Macerators, 3/, bis */, der ganzen Meifche betragend, durch einen, einige 
Zolle über dem Boden angebrachten Hahn adgelafien und in den Gährbottich 
gebracht. Zu dem Rüdftande kommt fiedendes Waſſer, wodurd das darin vor, 
bandene Stärkemehl in Kleifter verwandelt, alfo aufgefchloffen wird. Sobald 
dies erfolgt ift, läßt man fo viel faltes Wafler zufließen, daß die Flüſſigkeit die 
Temperatur des Einteigwaflers für das folgende Meiſchen erhält, dann beginnt 
ein neues Meifchen. Der gröbere, unaufgefchloffene Antheil einer Meiſche kommt 
auf diefe Weife bei dem folgenden Meifchen zur Zuckerbildung. 

La SEambre empfiehlt nicht allein bei der Maismeifche, fondern aud bei 
den Setreidemeifchen, die Anwendung von geflärter Schlempe zum Berdünnen 
der gefühlten ſüßen Meifche in dem Gährbottiche, für die Gährung, und giebt 
an, daß dadurd die Ausbeute an Alkohol beträchtlich erhöht und um fo größer 
werde, je mehr man Schlempe anwende. Die Klärung und Kühlung der 
Schlempe fann auf gewöhnlichen Kühlfhiffen bewerkftelligt werden oder man 
bringt die Schlempe, nachdem ſich die gröberen Theile abgelagert haben, in den 
Macerator, und bewirkt hier die Abkühlung. Um die Schlempe möglichſt dünn- 
flüffig zu erhalten, läßt er der Meifche vor der Gaͤhrung, alfo bei dem Anſtel⸗ 
len, ein wenig verdünnte Schwefelfäure zufegen (1 Quart zehnfach verdünnte 
Säure auf 100 Quart der verdünnten Meiſche). Diefe Säure macht auch die 
Gäahrung rafcher und vollftändiger verlaufen, und fie verwandelt bei der Der 
ftillation der weingahren Meifche etwa noch vorhandenes Stärkemehl oder Dertrin 
in Zuder, fo daß alfo dur die Schlempe noch Zuder in die folgende, in Gäh⸗ 
rung zu dringende Meifche kommt. Die geringe Menge der angewandten Schwe- 
felfäure fhadet durchaus nicht für die Verwendung der Schlempe als Viehfutter. 

Zum Anftellen der Maismeifhe benugt man bei ung die übliche Schrot- 
hefe, welche man entweder mit Maismeifche oder auch wohl mit einer befonders 
angefertigten Roggenmeifche (aus 4 Roggen, 1 Malz) auffriiht. Im erfteren 
Falle pflegt man doppelt fo viel Hefe, wie für Getreidemeifche zu nehmen. 
Nach dem Anftellen bildet fih auf der Meifche ein gelblich weißer Schaum und 
dann oft eine Dede, die an einzelnen Stellen eine gelbe Barbe zeigt. Dieſe 
Dede erhält fich entweder oder es tritt offene, wallende Gährung ein. Die 
gelblihe Färbung der Dede und des Schaumd rührt von dem fetten Oele des 
Mais ber, und dies ift Urſache, dag die Meifche bei der Gährung nur unbedeu- 
tend fleigt, daß man meiftene mit ?T/;, Steigraum ausreiht. Hamilton fand - 
die Soncentration der Meifchwürze in Böhmen, Mähren, Ungarn zwiſchen 12 
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bis 17 Procent Tiegend, die größere Goncentration in Ungarn. Der Ertrag 
pr. Quart Meifhraum ift 6 bid 8 Procent; der Ertrag pr. Pfund etwa 
13 Procent. In Hohenheim gab das Verfahren, das Maisfchrot für fih längere 
Zeit zu teigen, dann die Mafle durch Dampf auf etwa 600 R. und darüber zu 
erhigen und fchlieplic das Malzfchrot nad hinreihender Abkühlung zuzuſetzen, 
einen Ertrag von 18,2 Procent pr. Pfund, während nach dem gewöhnlichen, 
beim Getreide befolgten Verfahren nur 12 Procent erhalten wurden. 


Reis. Der Reis ift ein fehr werthvolles Material für die Gewinnung von 
Alkohol, wenn und wo der Preis defjelben die Anwendung zuläßt. Seine Zus 
fammenfebung ift quantitativ nicht weſentlich verfchieden von der Zuſammen⸗ 
feßung des Getreides; er enthalt Stärfemehl und Proteinftoffe, aber die Menge 
des Stärkemehls ift größer, kann nad den Analyfen durchfchnittlih zu 80 Bros 
cent angenommen werden, wobei indeß zu beachten, daß dieſe Menge für ges 
ſchälten Reis gilt. Balling erhielt beim Meifhen 74 Procent Meifchertract 
aus Reis, und in meinem Laboratorium wurden aus Neismehl 82 His 85 Pro: 
cent erhalten; es blieben 9 Proc. Trebern *) (Grote, Dtto). 

Es giebt viele Handelsforten Reis, von denen nur die nicht völlig weißen 
und kleinkörnigen Sorten, als die billigeren, für unfern Zweck benußt werden. 
Außerdem können die zerbrochenen Körner der befferen Sorten und die Abfalle- 
producte vom Schälen und Poliren des Reid zur Verwendung fommen. Bor - 
einigen Jahren, als megen der hoben Getreidepreife in Frankreich die Berar- 
beitung von Getreide auf Spiritus verboten war, wurden dort außerordentlich 
große Mengen von Reis, namentlich von dem billigen ArracansReis verarbeitet. 

In Bezug auf die Art und Weife der Verarbeitung des Neid Tann ich auf 
das verweifen, was über die Verarbeitung des Mais gefagt ift, ed gilt dafür im 
Wefentlihen genau daſſelbe. Die harte, hornartige Befchaffenheit des Reis, 
namentlih mancher Sorten, macht die Berwandlung in Mehl durdaus noth⸗ 
wendig; in den franzöfiichen Spiritusfabriten fand ich deshalb immer vollftän, 
dige Mühleinrichtungen. Eben fo ift ein längeres Einteigen des Reismehle und 
Weichbrühen vor dem Zugeben des Malzes erforderlich, wenn möglichſt voll- 
ftändige Umwandlung des Stärkemehls in Zuder bei dem Meifchen erfolgen 
fol. Sehr zwedmäßig erfcheint der Zufab einer geringen Menge von Malz 
bei dem Weichbrühen, um Berflüffigung zu bewirken, die Bildung einer zu 
dien, Meiftrigen Maffe zu verhüten. In Frankreich wurde, als ich es im. 
Herbſte 1857 beſuchte, um die Verarbeitung des Neid kennen zu Iernen, allge 
mein der belgiſche Macerator benußt und im Allgemeinen fo gearbeitet, wie es 





*) Bei diefen Meifchverfuchen ftellte fih wieder recht deutlich heraus, daß das 
Stärkemehl mehr Buder als fein gleiches Gewicht Liefer. Das Gewicht des durch 
Meifchen gefundenen Zuders, der Trebern und des direct beflimmten Waflers, zu⸗ 
fammen, war immer größer, als das Gewicht des angewandten Reis und es mwurbe 
die Menge des Meifchertracts ftets um fo größer gefunden, fe länger das Meifchen 
fortgefeßt war, je mehr Zuder, je weniger Gummi die Meifche enthielt. Aus Kar⸗ 
toffeljiärfemehl befam Märtens 108,6 Procent Meifchertract. (Seite 11.) 
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Seite 473 befchrieben if. Die gährende Maffe erſchien in den Gährbottichen 
blendend weiß, wie Rahm, und es muß fi aus derfelben, meiner Meinung 
nach, eine treffliche Hefe, wenigftens für den eigenen Bedarf erzielen laſſen. In 
der Brennerei von Bictor Delgutte zu St. Andre bei Lille gab man täglich 
120 Franken für Prefhefe aus, und doch fteht der Anwendung von Kunfthefe 
und dem Gebrauche von Hefengefäßen in Frankreich fein Hinderniß entgegen, 
wie dies in Belgien der Fall if. Der aus Reis erzielte Spiritus bat einen 
fehr feinen und reinen Geruch, und wurde das Hectoliter 10 bis 12 Franken 
höher bezahlt, ald der gewöhnliche Spiritus. Die Reisfchlempe ift ein ausge⸗ 
zeichnetes Futter. 

Die Brennerei von Berley-Charvet zu Xille (Borftadt Haubourdin) 
verarbeitete täglich 12000 Kilo Reid (240 Centner) mit Säure, aber nicht mit 
Schwefelfäure, fondern mit Salzjaure. Es wurden 10 bis 11 Procent vom 
Gewichte ded Reis an Säure angewandt. Das fäurehaltige Wafler wurde in 
großen Bottichen durch eingeleiteten Dampf zum Sieden gebradht, das Reismehl 
nah und nach eingefchüttet und bis 12 Stunden gekocht. Der Dampf ftrömte 
aus einer, mit kleineren Deffnungen verfehenen Spirale aus. Nah hinrei- 
hendem Kochen wurde die faure Zuderflüffigkeit in Bottiche abgelafen, darin 
mit Tohlenfaurem Kalk neutralifirt oder faſt neutralifirt, abgekühlt und in die 
Gährbottiche gebracht. Die Gährung wurde durch die gährende Mafje ſelbſt 
fortgepflanzt, war fogenannte continuirlihde Gährung. Aus einem in Gährung 
befindlichen Bottiche ließ man, mittelft eines Hebers, ohngefähr 1/, des Inhalts 
in den mit neutralifirter Zucerflüffigkeit zu füllenden Bottich überfließen. Ob 
man noch außerdem einen Zufab von Hefe machte, ift mir unbekannt geblieben. 
Die Sährung war eine Außerft ftürmifche, der ganze Inhalt der Bottiche fchien 
zu kochen, die Temperatur war natürlich fehr hoch. 

An Orten, wo Reis für den Handel zugerichtet, namlich geſchält und po⸗ 
lirt wird, 3. B. in Seeftädten, welche bedeutende Handelspläße find, fann man 
die Abfalldproducte von diefer Bearbeitung des Neis erhalten und zu Zeiten 
mit Bortheil, entweder allein, oder ald Zufaß, zur Spiritusfabrication verwen» 
den. Der Werth diefer Abfallsproducte, Kleie oder mißfarbiges Mehl, fteht für 
unferen Zweck natürlih im DVerhältniffe des Gehalts an Stärkemehl, und die 
fer ift fehr verfchieden. Wide fand in zwei Sorten ſolcher Kleie oder ſolchen 
Mehls, die ala Yuttermehl verkauft wurden, 30 und 40, Procent Stärfemehl. 
Will man daher ficher gehen, muß man vor dem Ankaufe die Ausbeute an 
Ertract dur einen Meifchverfuch ermitteln (S. 20 u. f.). In einer großen Bren⸗ 
nerei Mailands, welche Reid und Rizina (Ubfalleproducte) verarbeitet, refultirten 
von 1 Pfund rohen Reis bis 16,5 Quartprocente, vom Pfunde Rizina bie 
14,8 Quartprocente Alkohol, woraus ſich allerdings Fein fehr bedeutender Uns 
terfchied im Stärkegehalt des rohen Reis (riz naturel, riz brut) und des Ab» 
falleproducts (rizina) ergiebt. 


Abfälle von der Fabrication der Kartoffelftärke. — Bei der 
fabritmäßigen Abfcheidung des Stärkemehld aus den Kartoffeln, wie fie gewöhn- 
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lih ausgeführt wird, wird keineswegs das ganze in den Kartoffeln enthaltene 
Stärfemehl gewonnen, fondern es refultirt ala Abfallsproduct ſtärkehaltige 
Faſer (gros son), deren Menge, gut abgetropft, 70 bis 72 Procent der Kartofs 
fein beträgt und welche 10 bis 12 Procent trockene Stärkemehlfubftang enthält. 
Wo diefe Faſer nicht ald Futtermaterial mit Bortheil zu verwerthen ift, kann fie 
zur Gewinnung von Alkohol benußt werden. Sie läßt fih in Gruben oder 
Silos aufbewahren, wenn man fie, nach 24: bis 48ſtündigem Abtropfen mit 2 
bis 3 Procent Schwefelfäure beiprengt, die mit dem doppelten Bolumen Waſſer 
verdünnt ift und dann feft einichlägt. 

Das Meifchen mit Malz, nach dem Kochen mit Dampf, giebt kein befrie- 
digendes Refultat, da die Zuderbildung dabei nur höhft unvollfändig erfolgt, 
man muß die Zucderbildung durch Schwefelfäure bewerkftelligen. Dies gefchieht 
genau auf die Weife, Me bei den zerriebenen Kartoffeln felbft; ich fann daher 
auf Seite 471 verweifen. Nah La Cambre werden von 100 Pfund 110 
Quartprocente Alkohol erhalten, was dem oben angegebenen Stärkegehalte ... 
weitem nicht entfpriht. Wie die ftärkehaltige Faſer fann auch das zweite Ab- 
falldproduct der Kartoffelitärkefabriten, die unreine, leichte, abgefchlämmte Stärfe 
verarbeitet werden (fiehe Stärfefabrication). Ä 

Hülfenfrühte, Bohnen, Erbfen, Linſen, obgleich ſtärkemehlhaltige Sub- 
ftanzen find fein lohnendes Material für die Gewinnung von Alkohol. Der 
Gehalt an Stärkemehl beträgt zwifhen 30 bis 40 Procent, ift alfo weit ges 
ringer, als der ded Weizens und Roggens; der Schalt an Proteinftoffen aber 
weit größer, bis 25 Procent. Der Stärkemehlgehalt fteht in keinem günftigen 
Berhältniffe zu ihrem Preife. In den Lupinen findet fi gar fein Stärkemehl. 

Kaftanien. Die Kaftanien enthalten eine fehr beträchtliche Menge von 
Stärkemehl, find aber nicht in hinreihender Menge zu erhalten, um zur fabrik⸗ 
mäßigen Bereitung von Alkohol benußt werden zu können. Ein bitterer Stoff 
macht außerdem die Schlempe als Futter dem Vieh unangenehm, wenn nicht 
ganz unbraudhbar. Da fih die Kaftanien im frifchen Zuftande nicht aufbewahren 
(affen, weil fie ehr bald fchimmeln, fo müſſen fie getrodinet, gemahlen und 
dann gemeifcht werden. Dabei ift aber für Entfernung der braunen Schale 
und der darunter liegenden Haut Sorge zu tragen, weil diefe, durch ihren Ges 
halt an Gerbeftoff,, die zuderbildende Wirkung des Diaflas beeinträchtigen, ja 
ganz hemmen, wie ed auch für die Eicheln gilt, die ebenfalls Stärkemehl und 
zudergebende Subftanzen enthalten (La Cambre). Als Zufag beim Meifchen 
anderer Materialien laßt fih das Mehl noch am vortheilhafteften benugen. Soll 
die Zuderbildung durch Schwefelfaure bewerkftelligt werden, fo wird wie mit an» 
deren mehligen ftärfehaltigen Subftanzen operirt. (Bergl. Wagner’s Jahres- 
bericht 1860. ©. 421.) | 

Erdäpfel (Topinambour). Die Erdäpfel, Knollen von Helianthus 
taberosus, enthalten fein gewöhnliche Staͤrkemehl, fie enthalten vorzugsweiſe 
unkryſtalliſirbaren Zuder und etwas von der Barietät des Stärkemehls, welche 
Inulin genannt wird, und welche, wie das gewöhnliche Stärkemehl, aber noch 
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leichter, durch Diaſtas und Säuren in Zucker übergeht. Sie müſſen aus dieſem 
Grunde mit Malz oder Säure verarbeitet werden und haben deshalb hier ihren 
Platz erhalten. Die Menge der vorhandenen alloholgebenden Stoffe kann auf 
16 Procent (12 bis 14 Zuder, 2 bis 4 Snulin) angefhlagen werden. Der 
preußifhe Scheffel wiegt etwa 84 Pfund. 

Die Verarbeitung durch Malz ift der Verarbeitung der Kartoffeln ganz 
aͤhnlich. Die Knollen werden gewafchen und wie die Kartoffeln gedämpft. 
Bei dem Dämpfen muß das abfließende Waffer in den Meifchbottich geleitet 
werden, weil es ſowohl Zucker als auch Inulin enthält. Nach dem Gahrdäm- 
pfen werden fie zwifchen Quetfchwalzen zerquetfcht und die zerquetſchte Maſſe 
wird in dem Meifchbottihe mit Malz gemeifcht. Man hat dazu, aus leicht ers 
fihtlihem Grunde, weit weniger Malz nöthig, ale für Kartoffeln. Die füße 
Meifche wird abgekühlt, zugekühlt, geftellt. Die Meifhkift braun und Schmeckt 
widrig ſüß. Da die Knollen eine nicht fo dicke Meifche geben, wie die Kartof- 
feln, fo fann man davon ohngefähr 1/, des Volumens mehr ale Kartoffeln in 
ten Gährraum bringen, alfo in den Raun, welcher 24 Scheffel Kartoffeln faßt, 
gegen 30 Scheffel Erdäpfel. Dadurch wird der Ertrag pr. Quart Meifchraum 
nicht viel geringer als aus Kartoffeln. 


Verarbeitung von Zucker und zuderbaltigen Subftanzen. 


Die Berarbeiiung von Zuder und zuderhaltigen Subftanzen auf Alkohol 
ift infofern einfacher als die Verarbeitung von Stärkemehl und ftärfemehlhal« 
tigen Subftanzen, als die Operation der Zuderbildung, das Meifchen oder Kos- 
hen mit Säure, wegfält. Man bat aus den Materialien, auf geeignete 
Weife, eine Flüffigkeit oder Maſſe darzuftellen, welche, dur Ferment in Gäh- 
rung gebracht, gehörig vergähren kann. Die weingahre Flüſſigkeit oder Maſſe 
wird dann, wie üblich, deſtillirt. 

Der paflendite Meg zur Berwandlung des Materials in eine gährungs- 
fähige Flüſſigkeit oder Maſſe ift in der Negel aus der Befchaffenheit des Mas 
terial® leicht zu erkennen. Bisweilen fprechen indeß in Bezug auf Wahl des 
Weges nod andere Berhältniffe mit, fo die Verwerthung der Abfallöproducte 
und befonders die Steuerverhältniffe. Die Iegteren entfcheiden auch nicht fel- 
ten bei der Frage, ob überhaupt das eine oder andere zuderhaltige Material 
mit Bortheil auf Alkohol verarbeitet werden kann, wie dies ja auch bei der Vers 
arbeitung ftärfemehlhaltiger Subftanzen der Fall ift. Am freieten bewegt fich 
bier wieder der Fabrikant in den Ländern, wo die Steuer vom Producte erhos 
ben wird, während die Befteuerung des Gährraums, die Beſchränkung der 
Gaͤhrzeit, die Ausſchließung von Hefengefäßen Zwang anlegt bei der Wahl des 
Weges der Verarbeitung, ja die Verarbeitung mancher Materialien unmöglich 
macht oder doch nur ausnahméweiſe vortheilhaft fein läßt. 

Aus Rübenzuder, Melaffe und ähnlichen Materialien werden Löfungen 
von 12 bis 18 Procent Sacharometer-Anzeige (6,5 bis 100 Baumes) bereis 
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tet und diefe bei der geeigneten Temperatur dur Hefe (Bierhefe, Preßhefe) 
oder Hefenmittel (Runfthefe, Schrothefe) in Gährung gebracht ). Aus zuder 
baltigen Früchten, Wurzeln, Stengeln ftellt man fi, entweder Durch Ausprefien 
oder Auslaugen, eine zuderbaltige Flüfſigkeit dar oder man zerkleinert, zerreibt, 
zerquetfcht dieſe Subftangen, verdünnt, wenn ed zweckmäßig, diefe Mafien mit 
Waſſer und bringt fie in Gährung. Im Allgemeinen verläuft die Gährung 
ſolcher Löfungen, Flüffigkeiten oder Mafien, unter gleihen Umftänden, langſamer 
als die Gährung der, aus färkemehlhaltigen Subftangen, durch Meifchen ger 
wonnenen füßen Meifchen, weil hefegebende Stoffe (Proteinftoffe darin nicht, 
oder doc nur in geringerer Menge vorhanden find und fie verläuft namentlich 
dann langfamer, wenn es ihnen an der erforderlichen Säure fehlt. Man muß 
deshalb wärmer anftellen und, wenn hierzu Bierhefe oder Preßhefe genommen 
wird, dieſe in möglichit Träftigem Zuftande anwenden, au reichlich davon 
zufeßen. Die Menge der Hefe muß, ſelbſtverſtändlich, um fo größer fein, je 
kürzere Zeit die Gährung dauern foll, und bei kürzerer Gährfrift hat man- 
auch wärmer anzuftellen und die Zucderfluffigfeiten verdünnter zu nehmen, 
wenn gegen zu ſtarke Berdünnung nicht die Beiteuerung des Gährraums fpricht. 
In Bezug auf die Temperatur beim Anftellen kommt außerdem die Größe der 
Gährbottihe und die Temperatur des Gährlokals in Bmacht. 

Ein Zufab von Schrotmeifche (aus feinem Roggerot und Gerſtenmalz⸗ 
ſchrot) fordert die Gaͤhrung, weil dadurch hefegebende Subftanzen in die Flüfs 
figkeit oder Mafle fommen, und weil Diefer Zuſatz, wenn die Flüffigkeit Mar 
und dünnflüffig ift, das Ablagern, Niederfallen der Hefe hindert oder erfchwert. 
Auch ein Zufak von Säure, Schwefelfäure oder Schlempe ift der Bährung fehr 
förderlih. Dei Anwendung von Schrothefe wird natürlich der Zuſatz von 
Schrotmeifche überflüffig, und, wenn diefe Hefe hinreichend Milchfäure enthält, 
kann aud der Zufab von Säure oder Schlempe wegbleiben. Das Speciellere 
ergiebt fi) aus dem Folgenden. 

Rohzuder Das einfachfte Verfahren, den Rohzucker zu verarbeiten, iſt, 
denfelben in heißem Waſſer zu löfen, die Löfung zu verdünnen und durch Fer⸗ 
ment in GAhrung zu bringen. Die Gährung verläuft indeß dann immer fehr 
Iangfam. in Zufag von Schwefelfäure befhleunigt die Gährung im hoben 
Grade. Dan nimmt auf 100 Pfund Zuder ?/, bis 1 Pfund Säure, mifcht 
diefelbe, verdünnt’), dem in heißem Wafler gelöften Zucker hinzu, verdünnt 





*) Sch will bemerken, daß man in Branfreih und Belgien unter levüre bie 
Bierhefe und Preßhefe, fogenannte natürliche Hefe, unter levain die Kunfthefe, 
Schrothefe verfteht. 


**) Die Schwefelfäure, eine höchft aͤzende Säure, muß flets verbünnt zugefeßt 
werden, wo fie in Anwendung fommt und man hält fi deshalb, wo fie häufiger 
gebraucht wird, eine verbünnte Säure vorräthig, in einem reinen hölzernen Gefäße 
oder einem mit Blei ausgefihlagenen Gefäße. Bei der Verdünnung läßt man bie 
Säure in einem dünnen Strahle in das Talte Wafler fliegen, indem man umrührt. 
Es findet beträchtliche Erhigung dabei flat. Verdünnt man 4 Pfund Säure 
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dann die Löfung, fo weit ed erforderlich, mit kaltem Waſſer und ftellt fchließlich 
an. Für den Grad der Verdünnung, die Menge der Hefe, die Temperatur beim 
Anftellen gilt da8 oben Geſagte. In Belgien giebt man der Löfung für 24. 
ſtündige Gährung 13 bis 15 Proc. des Saccharometers (7 bis 80 B.), nimmt 2%/, 
bis 8 Proc. vom Gewichte des Zuders an Preßhefe und ftellt bei 24 bis 250R. 
an. Macht man die Löfung 16 bis 18 Procent ftark und fiellt man bei 20 
bis 210 R. an, fo verläuft die Gährung in etwa 48 Stunden. Man kann die 
Menge der Hefe vermindern, wenn man Schrotmeifche zufebt; für 100 Pfund 
Zuder die Meifhe aus 2 bis 3 Pfund Roggenſchrot und Gerſtenmalzſchrot. 

Anftatt der Schwefelfäure wendet man auch Schlempe vom vorigen Tage 
an, 1/5 bis 1/, der Sapacität der Gährbottiche, oder Schlempe und eine Bleinere 
Menge von Schwefelfäure Merkel nahm, in Belgien, für Bottiche von 
25 Hectoliter (2500 Liter) 5 bi8 8 Hectoliter Schlempe, gab der Löſung ohnge⸗ 
führ 15 Proc. Saccharometer-Anzeige, wandte 12 Kilo gute holländifche Preß⸗ 
befe an, und ftellte bei 22°R.*). Die Bergährung war von 15% Sacharometer- 
Anzeige auf ohngefähr 19 und es refultirten von 100 Kilo Zuder 88 bis 90 Li⸗ 
ter Product von 50 Proc. G. L. (Gay⸗Luſſac), alfo 4400 bis 4500 Riter- 
procente — 3841 bis 3928 Quartprocenten,, daher 1920 bis 1964 Quart⸗ 
procent von 100 Pfugd Zuder oder 19,2 bis 19,6 Quartprocent vom Pfunde 
Zuder‘’). Ohne S pe verlief felbit bei der doppelten Menge von Hefe die 
Gährung nicht fo ſchnell und vollſtändig. In England erhält man, nah 2a 
Cambre, 3780 Hi8 4050 Kiterprocente Alkohol von 100 Kilo gutem Rohzucker 
bei einer 5 bis 6 Tage dauernden Gaͤhrung. Daß der Ertrag, nad der Qua- 
lität des‘ Zuckers verſchieden fein muß, verftebt fi von ſelbſt. Indifcher Rohr 
zuder giebt ein fehr feines Product, während Rübenrohzuder ein Product von 
unangenehmem Geruch liefert, wenn es nicht durch fehr bedeutende Rectification 
von dem riechenden Stoffe befreit if. 

Indifhe Melaffe (Melafie der Colonieen). Die indifche Melafle, das 
unkryſtalliſirbare Abfallsproduct von der Fabrication des indifchen Rohzuckers 
wird im Allgemeinen wie der Rohzucker verarbeitet. Sie enthält neben gäh- 
zungsfähigem Zucker noch veränderten, caramelifirten, Zucker und eine geringe 
Menge andere Stoffe des Zuckerrohrs. Die Anwendung von Schwefelfäure 
oder Schlempe, immer zweckmäͤßig, wird durchaus nothwendig, wenn die Me» 






(nahezu 1 Quart) mit 3 Quart Wafler, fo refultirt eine verdünnte Säure, welche im 
Duart fehr annähernd 1 Pf. concentrirte Säure enthält. Für jedes Pfund con⸗ 
centrirter Säure nimmt man dann 1 Quart biefer verbünnten Säure. Erſcheint 
diefe Säure noch zu concentrirt, jo vermifht man fie mit dem gleichen ober drei⸗ 
fachen Bolumen Waſſer, wonah dann 2 oder 4 Duart der verbünnten Säure 
1 Pfund concentrirte Säure enthalten. Zum Meflen dient ein Maaß von Blet. 

9 1 Hecolitr = 87,8 preuß. Quart; 1 Kilo = 2 Pfund. 

**) 100 Literprocente find —= 87,3 Quartprocente; man verwandelt alfo die Li⸗ 
terprocente in DQuartprocente, wenn man fle mit 0,873 multiplisist. 4500 Liter⸗ 
procente find alſo 4500 . 0,873 —= 8928 Duartprocente. Halbirt man dann bie fo 
berechneten Quartprocente, fo erhält man den Ertrag von 100 Pfunden (1 Kilo 
= 2 Pfunden) in Quartprocenten. 
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laffe altalifh if. Dan löft die Melaſſe in gelärter, warmer Schlempe und 
verdünnt, oder man löft fie in warmem Wafler und febt nach und nad fo viel 
verdünnte Schwefelfäure hinzu, bie Lackmuspapier geröthet wird, giebt dann 
noch einen geringen Ueberfhuß davon und verdünnt ſchließlich mit Wafler. Für 
das Anftellen und die Gährung gilt das bei Rohrzuder Gefagte. Giebt man 
der angefäuerten Melaffenflüffigkeit eine Concentration von 14 bis 16 Procent 
(8 bie 90 B.), ftellt man bei ohngefähr 210 R. mit 2 Procent der Melafje gus 
ter Hefe an, fo erfolgt in 48 Stunden Bergährung auf 2,5 bis 2 Procent. 
Soll die Gährung rafcher verlaufen, muß man bei höherer Temperatur ftellen. 
Der Ertrag ift, nach La Cambre, bid 3600 Literprocent Alkohol von 100 
Kilo — 15,7 Quartprocent pr. Pfund Melaffe. Merkel erhielt in Belgien, 
unter Anwendung von 3 bis 5 Hectoliter geflärter Schlempe auf Bottiche von 
25 Hectoliter und 12 Kilo guter Hefe, 3800 Literprocent Alkohol aus 100 
Kilo Melaffe — 16,5 Quartprocent pr. Pfund Melaſſe. Ein Zufab von 
Schrotmeifche wirkt fürdernd auf die GAhrung, und geftatten es die Steuerver- 
hältniffe, fo ftellt man die Schrotmeifche mit der Hefe vor. 

In den Colonieen gewinnt man aus der Melaffe die geringen Sorten 
Rum, während die befferen aus Zuderrohrfaft oder aus diefem unter Zuſatz von 
Melafle bereitet werden. Die Melaffe wird mit ohngefähr dem doppelten Bo« 
Iumen Schlempe vermifcht und das Gemifh dann mit Waffer verdünnt. Die 
Gährung foll Selbfigährung fein, das heißt, man fol feine Hefe anwenden, fie 
dauert 6 bis 8 Tage. Die Deftillation findet in fehr einfachen Apparaten flatt 
und der Ertrag ift fehr gering. Der fpecififche Geruch des Products ſoll fi 
erſt bei Tängereım Lagern auf Melaſſenfäſſern entwideln. 


Rübenzuckermelaſſe (Rübenmelaffe). Diefe Melafle, weldhe wegen 
des beträchtlichen Gehaltes an Salzen und widrigen Gefhmads nicht ald Vers 
füßungsmittel zu gebrauchen ift, giebt zu Zeiten ein recht werthvolles Material 
ab zur Gewinnung von Altohol. Ihr Gehalt an gährungsfähigem Zuder, ver- 
ſchieden hauptfächlich nad dem Verfahren bei der Aufarbeitung der Nachpro⸗ 
ducte in den Rübenzuderfabriten, kann zu 40 Procent angenommen werden. 
Andere feben ihn durchſchnittlich zu 45 bis 50 Procent. 

Als man zuerft verfuchte, die Rübenmelaffe zur Spiritusfabrikation zu 
verwenden, ftellten fih Schwierigkeiten entgegen, wollte e8 nicht gelingen, ficher 
eine regelmäßige Gährung derfelben zu erzielen. Man erfannte als Urfache die 
oft ſtark alkalifche Befchaffenheit der Melaſſe, und wandte deshalb, zur Beleiti« 
gung der alkalifhen Reaction Säuren an. Es wurden dann völlig befriedi- 
gende Refultate erhalten. 

Das Rohproduct, der Rohfpiritus, von der Verarbeitung der Rübenmelafle, 
befibt einen fehr unangenehmen Geruch und Gefhmad, welder anfangs den 
Abſatz fehr erfchwerte. Die Erfahrung hat gezeigt, daß die Verwandlung in 
fehr hochgrädigen Spiritus (94 Proc. Tr.) hinreiht, Geruh und Geſchmack fo 
. zu befeitigen, daß "die Abftammung des Spiritus nicht mehr zu erkennen ift. 
Bei Kängerem Lagern nimmt der Rohfpiritus einen rumartigen Geſchmack an; 

1. 31 
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man verwendet ihn deshalb, unvollftändig gereinigt und gelagert, zur Bereitung 
von fünftlihem Rum und zum Berfihneiden des echten Rums. 

Das Berfahren zur Berarbeitung der Rübenmelafle ift wefentlich gleich dem 
oben befchriebenen Verfahren zur Verarbeitung der indifchen Melafie. Die Mes 
lafle wird in heißem Waſſer gelöft, die Löfung durch Schwefelfäure angefäuert, 
dann verdünnt und fhließlih in Gährung gebradt. Man nimmt begreiflic das 
Löjungswafler fo heiß, daß die Löfung, nah dem Berdünnen im Gährbottiche, 
die erforderliche AnftellsTemperatur erhält. Die Menge der Schwefelfäure muß 
nach der ftärkeren oder fchwächeren alkaliſchen Befchaffenheit der Melafie größer 
oder Lleiner fein; Lackmuspapier belehrt darüber am ficherften (Seite 12). 
Man fee von der verdünnten Säure unter tüchtigem Durchrühren zu, bie das 
Papier ſchwach geröthet wird. Durhfchnittlih pflegt man 1 Procent der Mes 
laffe an concentrirter Säure anzuwenden. Der Gebrauch von geklärter Schlempe 
zum Berdünnen, anftatt des Wafjers, findet oft in fehr ausgedehnten Grade 
ftatt ; die Menge der Schwefelfäure wird dann natürlich vermindert. Der Grad 
der Berdünnung der Melaffe, die Menge und Art des Ferments, die Tempera» 
tur beim Anftellen werden vorzüglich durch die Steuerverhältnifie bedingt. Im 
Allgemeinen beträgt die Concentration 18 bis 200 des Saccharometers, 

Bei und bringt man in 1000 Quart Gährraum obngefähr 600 Pfund 
Melafle, hier etwas mehr, dort etwas weniger. Das Anftellen gefchieht mit 
Schrothefe bei einer Temperatur, die um einige Grade höher if, ald die Tem⸗ 
peratur, bei welcher man die Getreidemeifchen oder Kartoffelmeifchen anftellt. 
Man nimmt 4 bis 5 Procent der Melafje an Schrot zur Hefe. 

In einer belgifhen Brennerei wurden für Bottiche von 25 Hectoliter ans 
gewandt: 560 Kilo Melafie von 400B., 4 bie 5 Hectoliter gellärter Schlempe 
vom vorigen Tage und ein wenig Schwefelfäure, nämlich fo viel, dap die Flüf« 
figkeit even fauer reagirte. Angeftellt mit 12 Kilo holländiſcher Preßhefe bei 
25,50 R. Die Bottiche vergohren in 24 Stunden von 90 B. auf 3, ja felbft 
20 9, (von 16 Procent auf 5,5 bis 3,5 Procent). Bei der Gährung erhob 
fi) ein dichter Schaum oft 8 bie 10 Zoll über den Rand der Bottihe, ohne 
überzufließen; er war durch etwas Del (Elainfäure der Stearinfabriken) Leicht 
zu bejeitigen und die Bottiche konnten bis zum Rande gefüllt werden. Ohne 
Schlempe verlief, felbit bei Anwendung der doppelten Menge Hefe, die Gährung 
nicht fo raſch und vollftändig (Merkel). In derfelden Brennerei wurden 
früher für jeden Bottid 15 bie 20 Kilo Roggenfchrot und Gerftenmalzfchrot in 
dem Macerateur mit Wafjer bei 520R. gemeifcht, die Meifhe ſchon nach 10 
Minuten in den mit Melafle und Wafler beſchickten Bottich gelaffen, einige 
Kilo Schwefelfäure und 12 Pfund Preßhefe zugefeßt. Temperatur beim Ans 
ftellen 26 bis 270R. Die Bottiche vergobren nur auf 5 bie 4,50 2. 
(9 bis 8 Procent). 

In dem großartigen Etablifjement des Herrn v. Robert zu Seelowiß bei 
Brünn wurde, als ich dafjelbe befuchte, die in der Rübenzuderfabrit vom drits 
ten Producte, durch Gentrifugen gewonnene Melafle fogleih auf Spiritus von 
94 Procent verarbeitet. Die Gährbottiche, mehr hoch als weit, faßten ohnge⸗ 
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fahr 9000 Quart (208 Wiener Eimer). Jeder Bottih erhielt 45 bis 50 
Wiener Sentner Melaffe”). Die Melaffe wurde bis zu 10 oder 9,50 B. (18 
oder 17 Proc.) verdünnt und bei 18 bis 190R. mit einer Hefe aus 5 Centner 
eined Gemenges von gleihen Theilen Gerftenmalzfchrot und Weizenſchrot oder 
Roggenſchrot angeftellt. Zufag von Schwefelfäure fand nicht ftatt; die Hefe 
enthielt angeblich Säure genug, um die alkalifche Befchaffenheit der Melaſſe zu 
befeitigen. Die Gährung war eine Außerft Träftige und dauerte drei Tage. 
Bisweilen ließ man zu der, durch die Gährung ſchon attenuirten Blüffigkeit noch 
Melaffe nachfließen. Jeden Tag wurden zwei folder Bottiche abdeftillirt, alfo 
100 &entner Melafle verarbeitet. 

Der Ertrag ift bei ung ohngefähr 11 bis 12 Quartprocent vom Pfunde 
Melaſſe (incl Hefenfhrot) und etwa 6 bis 7 Procent vom Quart Meifchraum, 
Einige wollen gegen 13 Procent vom Pfunde erhalten haben. In der oben 
erwähnten belgifchen Brennerei wurden von 100 Kilo Melafie 2750 bis 2800 
Literprocent Alkohol erhalten, entfprehend 12,4 Quartprocenten vom Pfunde 
Melafle.e La Eambre giebt ald mittleren Ertrag 2500 Kiterprocente Alkohol 
von 100 Kilo Melaffe an = 11 Uuartprocenten vom Pfunde. 

Früher. glaubte man, es fei nothwendig, die Melaffe, nad dem Auflöfen, 
in Waffer und Zumifchen der Schwefelfäure, zu kochen, um die, aus vorhan⸗ 
denen SalpeterfäuresSalzen durch die Schwefelfäure frei gemachte Salpeterfäure 
zu verjagen. Daß diefer Zweck nicht erreicht wird, leuchtet dem Sachverftändis 
gen ein. Der Ruben, den das Kochen mit der Schwefelfäure gewährt, ift, daß 
das Product reiner wird. Beim Zumifchen diefer Säure entwideln fi. namlich 
fehr übelriechende Stoffe, die beim Kochen fich verflüchtigen. Das Kochen ift 
jebt fo gut wie allgemein aufgegeben. 

Die Schlempe von der Verarbeitung der Rübenmelafie ift reih an Salzen; 
fie wirkt ſtark abführend, wenn fie in größerer Menge dem Vieh gegeben wird. 
Sie darf deshalb nur vorfihtig zum Anbrühen von Futter benugt werden, denn 
was fie Nährendes in den Körper bringt, wird fider dem Körper wieder ent⸗ 
zogen, ſobald fie abführend wirkt. Sie ift ein ausgezeichnete® Düngungsmittel 
beim Rübenbau, indem fie dem Boden namentlich das Kali wieder zuführt, was 
ihm durch die Rüben genommen worden if. 

In Melaffenbrennereien, welche nicht mit einer Rübenzuckerfabrik verbunden 
find, verarbeitet man die Schlempe auf eine Art Bottafche und verwerthet man auf 
diefe Weife die darin vorfommenden Kalifalze. Man verdampft die Schlempe, 
nachdem die freie Säure durch Tohlenfauren Kalk oder Kalk neutralifirt worden, 
und fie geklärt ift, erftin Pfannen, fchlieglich auf dem vertieften pfannenartigen oder 
fhalenartigen Herde eines Flammenofens und calcinirt den Rückſtand, unter 
häufigem Rühren, fo daß die organifchen Stoffe zerftört werden, aber Schmel« 
zung nicht eintritt, fondern eine lockere, ſchwarze Maſſe (die Schlempekohle) 
entſteht, welche mit Waſſer ausgelaugt eine farbloſe Löſung giebt. Das Ber 
dampfen in den Pfannen gefchieht meiftens durch die vom Calcinirherde abzie⸗ 

*) Wiener Gentner — 56 Kilo. 
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hende Feuerluft, indem man diefe, ehe fie in den Schornftein tritt, unter oder 
über die, terraffenförmig Hinter dem Herde angebrachten Pfannen leitet. Aus 
der oberften Pfanne läßt man die eingedampfte Schlempe in die zweite, tiefer 
ſtehende Pfanne und aus diefer auf den Ealcinirherd fließen. Um eine mög- 
lichſt falzreihe Schlempe in die erfte Pfanne zu bringen, wendet man ganz 
zwedtmäßig zum Verdünnen der Melaffe, für die Gahrung, viel Schlempe an. 
Die Melaffe liefert etwa 10 His 12 Procent Schlempelohle, deren Gehalt an 
löslihen Salzen von 50 bis 70 Procent ſchwankt. Das Robproducd wird 
entweder ohne Weiteres verkauft, oder man laugt es aus und gewinnt Durd) 
Eindampfen der Lauge die Melaſſen⸗Pottaſche, oder man ſcheidet durch Kryſtal⸗ 
liſation u. ſ. w. die verfchiedenen Salze aus der Lauge. Je mehr Schwefel: 
fäure der Melaffe für die Gährung zugefeßt wird, defto weniger kohlenſaures 
Alkali enthält begreiflich die Schlempekohle ). 

Stärkezucker und Stärkeſyrup. Nur unter ausnahmweiſe vors 
kommenden Berhältnifien kann es vortheilhaft fein, Stärkezuder und Stärfes 
fyrup auf Alkohol zu verarbeiten. Das Verfahren der Berarbeitung ift wie 
bei Rohzuder und Melaffe; man bereitet eine, mit Schwefelfäure angefäuerte 
Löfung von geeigneter Eoncentration und ftellt dieſe bei paflender Temperatur. 

La Eambre hat in Frankreich auf folgende Weife operiren laffen. Der 
Stärkezuder wurde in heißem Waſſer gelöft, die Löfung mit 31/, bis 51/, Kilo 
Schwefelfäure auf 1000 Kilo Zuder angefäuert, dann mit Wafler auf 71/, bis 
80 2. (13,5 bis 14,5 Procent) und auf die Temperatur 200 R. gebracht. 
Zum Anftellen dienten 20 bis 30 Kilo Hefe, welche vorher mit 300 Litern 
einer, auf 280 N. zugefühlten Schrotmeifhe aus 100 Kilo Roggen und Ger 
ftenmalz vermifcht worden waren. Die Flüffigkeit vergohr auf ohngefähr 31/203. 
(4,5 Procent) und zwar innerhalb 48 Stunden. Es wurden 4000 bis 4100 Liter: 
procente Alkohol aus 100 Kilo Zuder erhalten, was 18 Quartprocente vom 
Pfunde beträgt. Diefer Ertrag war der höchſte, welcher erzielt werden konnte, 
was auf großen Gehalt des Zuders an nicht gährungsfähigen Stoffen fchließen 
laßt, denn Stärkezuder von 90 Procent Gehalt an trockenem, reinem Zucker 
würde etwa 24 Quartprocent Alkohol vom Pfunde liefern fönnen. Muß die Gäh- 
rung der Stärfezuderlöfung befchleunigt werden, wie in Belgien, jo nimmt man 
neben Schwefelfäure noch Schlempe, mehr Hefe und ftellt bei höherer Tempera- 
tur. — Der Ertrag aus Stärkefyrup ift nach der fehr verſchiedenen Beſchaffen⸗ 
heit deflelben fehr verfchieden. Zucerreiher Syrup lieferte aus 100 Kilo 2900 
bis 3000 Kiterprocente Alkohol, meiftend gab er nur 2400 bis 2560 Kiterprocente. 

Honig. Auch Honig, das füße Fabrikat der Bienen, welches Frucht: 
zuder und Stärfezuder enthält, fommt nur in befonderen Fällen zur Ber 
arbeitung auf Alkohol. Havarirter, fäuerlich gewordener Honig läßt fih z. B 
recht wohl noch zur Gewinnung von Alkohol benugen. Die Löfung des Honigs 
tritt Teiht in Gährung, aber die Gährung verläuft unter gewöhnlichen Umſtän⸗ 





*) Dingl. Bolyt. Journ. Bo. 123, S. 148. Preuß. Annalen der Landwirth- 
ſchaſt, Wochenblatt 1868, S. 131. 
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ten fehr langfam. Man muß Echwefelfäure anwenden und bei hoher Tempe, 
ratur mit einer reichlichen Menge von Ferment anftellen. Wo das Anftellen 
mit Preßhefe oder Bierhefe gefchicht, wendet man zugleih Schrotmeiſche an. 
Lakambre erzielte 3000 bis 8400 Kiterprocente Alkohol aus 100 Kilo Honig. 


Zuderrüben. Die Zucderrüben‘ find ein höchſt werthvolles Material 
für die Spiritusfabrifation überall da, wo die Steuerverhältniffe der Art und 
Weife ihrer Verarbeitung nicht hindernd entgegentreten. Sie liefern, wie die 
Kartoffeln, einen außerordentlich hohen Ertrag an Alkohol von der Bodenfläche 
und geben, bei ihrer Berarbeitung auf Spiritus, ein werthvolles Futtermaterial, 
was für Ddigjenigen Landwirthe von Wichtigkeit ift, welche die Spiritusfahris 
Pation vorzüglich mit wegen der Gewinnung eines nahrhaften Abfallproducts 
(Schlempe u. ſ. w.) betreiben. 

Als vor einigen Jahren in Frankreich die Verarbeitung des Getreides auf 
Spiritus verboten war, um nicht die hohen Getreidepreiſe durch die Verwen⸗ 
dung des Getreides zur Spiritusfabrikation noch ſteigern zu laſſen, wurden 
dort zuerſt die Zuckerrüben in dem ausgedehnteſten Maaße zur Spiritusfabri⸗ 
kation benutzt. Rübenzuckerfabriken verwandelten ſich in Spiritusfabriken, weil 
es mehr Vortheil brachte, die Rüben auf Spiritus als auf Zucker zu verarbei⸗ 
ten. Bei und, wo zu jener Zeit der Anbau des üblichen Materiald für die 
Gewinnung von Spiritus, der Kartoffeln, wegen der Unfiherheit der Ernten 
befchränft worden war, und wo die mit Kartoffeln beftellten Flächen auch nur 
fpärlihen Ertrag geliefert hatten, fuchte man einen Theil des Ausfalld an Kar⸗ 
toffelfpiritus durch ausgedehnte Verarbeitung von Melaffe zu deden; aber da 
diefe keinen Erfab bot für die werthvolle Kartoffelfchlempe, fo wandte man 
fih ebenfalld den Rüben zu. Geftatteten die Steuerverhältniffe die beliebige 
Verarbeitung der Rüben oder. unterftüßten die Steuerbehörden durch Ermäßis 
gung der Bottichfteuer die Verwendung der Rüben zur Spiritusfabrifation, fo 
gewann diefe Verwendung ein bedeutendes Feld, fo in Bayern und Würtem- 
berg, während das Yeithalten an dem Steuerfaße für Kartoffeln und Getreide, 
in anderen Ländern, die Benußung der Rüben unmöglich machte, zur Derarbeis 
tung von Kartoffeln und Getreide zwang, was nothwendig die Bertheuerung 
derfelben zur Folge hatte. Es kann nicht dringend genug gewünſcht werden, daß 
die Steuerbehörden die Verarbeitung derjenigen Materialien auf Alkohol möglihft 
erleichtern, welche nicht gleichzeitig al! Nahrungsmittel für die Menfchen dienen. 

Der chemiſche Beitand der Zuderrüben findet fi bei der Rübenzuders 
fabrifation ausführlich befprochen. Für die Verwendung der Rüben in den 
Brennereien mag hier das Folgende gefagt werden. 

Die Rüben enthalten in den Bellen nur Saft, kein Stärfemehl. Trocknet 
man in Scheiben gefchnittene Rüben vollſtändig aus, fo hinterlaffen fie ohn⸗ 
gefähe 20 Procent Trockenſubſtanz. Der Waffergehalt der Rüben beträgt alfo 
ohngefähr SO Procent. 

Zerreibt man die Rüben, preßt man den Brei, laugt man den Preßrüd- 
ftand wiederholt mit Waſſer aus und trodnet ihn dann, fo bleiben nur 3 bis 
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5 Procent unlöslihe Subflanz. Die Menge des in den Zellen der Rüben ein 
gefchloffenen Saftes beträgt alfo ohngefähr 96 Procent. 

Da nun der Saft der Rüben aus Waffer und den in Waſſer löslichen 
Stoffen befteht, Die Menge des Waſſers aber 80 Procent beträgt, fo beträgt die 
Menge der in dem Waſſer gelöften Stoffe, der Saftbeitandtheile, 16 Procent. 
Die Zufammenfeßung der Rüben läßt fi daher auf folgende Weiſe veran- 
Thaulichen: 

in Waſſer Unlöslihee . . 4 Procent (Mark) 


Mn a Lösliches.. F | or Hroe. Gaft) 


Die 4 Procent unlöslihe Subſtanz (Mark) beftehen aus dem Stoffe, wel» 
cher die Wände der Zellen bildet, Gellulofe oder Fafer genannt, und aus einem 
darauf abgelagerten Stoffe, der den Namen Pectos führt. Der Ichtere hat die 
Eigenfhaft, durh Einwirkung fhwaher Säuren in einen löslichen Stoff, das 
Bectin, und durch Einwirkung eines in dem Safte enthaltenen Bährungsftoffes 
(Ferments), des Pectas, in gallertartige PBectofinfäure und PBectinfaure verwans 
delt zu werden. 

Die wefentliheren Saftbeftandtheile der Rüben find: Zuder, Proteinftoffe 
und verfchiedene Salze. Bon diefen Saftbeftandtheilen ift natürlich der Zuder 
der widhtigfte für uns. Die Menge des Zuders ift aber Teine conftante; es 
wechfelt vielmehr das Berhältniß des Zuckers zu den übrigen Saftbeftandtheilen 
fehr bedeutend, nach Lage, Beichaffenheit, Düngung des Bodens und nad) der 
Witterung des Jahre. Auch haben die verfchiedenen Varietäten der Rüben 
nicht gleiche Zufammenfeßung. Es fommen Rüben vor, die über 14 Procent 
Zucker enthalten, aber man findet auch Rüben, deren Zudergehalt noch unter 
9 Procent liegt. Der Durchſchnittsgehalt an-Zuder kann zu 11 bis 12 Pros 
cent angenommen werden. 

Im Allgemeinen find die Rüben_um fo zuderreicher, je größer das fpecifis 
fhe Gewicht ihres Saftes if. Rüben, deren Saft am Sackharometer 15 Proc. 
(8,50B.) und darüber zeigt, laſſen fih als gute Zuderrüben betrachten. Der 
Saft der in den böhmifchen Zuderfabriten verarbeiteten Rüben zeigt, nad 
Walkhoff, durchſchnittlich 15,3 Procent und der Zudergehalt des Saftes ift 
durchſchnittlich 11,8 Procent, was 11,3 Procent vom Gewichte der Rüben aus— 
macht (& 96 Procent Saft), Der Zudergehalt des Saftes beträgt hiernach 
durchſchnittlich 77 Procent der Sackharometeranzeige. Es finden bier aber 
fehr bedeutende Schwanfungen ftatt; der Zucdergehalt fallt bisweilen noch un⸗ 
ter 70 Procent der Sackharometeranzeige, fteigt aber auch bisweilen über 80 
Procent (fiehe Rübenzuderfabritation). 

Große Rüben find in der Regel zuckerärmer, als Lleinere, und es ftehen 
auch bei dem Rübenbau das Interefle der Kabritanten und das Intereſſe der 
Landwirthe im Widerfpruc mit einander. In je fräftigerer Düngung die Rüben 
gezogen werden, deflo größer wird das Gewicht der einzelnen Rüben und defto 
größer das Geſammtgewicht von der bebauten Fläche (Morgen u. f. m ); aber 
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der Zudergehalt ift dann geringer. Baut der Spiritusfabrifant die Rüben 
felbft, fo wird er Doch wohl vorzugsweiſe den Zuckergehalt der Rüben pr. Mor: 
gen zu berückſichtigen haben, ohngeachtet allerdings die Steuerverhältnifle bei 
- uns die Verarbeitung möglichft zuderreiher Rüben wünfchenswerth machen. 

Die theoretifche Ausbeute aus 100 Pfund Rüben berechnet fih, wenn 
man den Zuckergehalt derfelben zu 11 Procent annimmt (des Saftes zu 11,4 
Procent) zu ohngefähr 300 Quartprocent; wenn man den Zudergehalt zu 
11,5 Procent rechnet (ded Saftes zu 12 Procent), zu 316 Quartprocent, wenn 
man ihn endlich zu 12 Procent annimmt (de Saftes zu 12,5 Procent) zu 
330 Quartprocent, alfo pr. Pfund zu resp. 8 — 3,16 — 3,3 Quartprocent. 

Kein alloholgebendes Material hat man wohl auf fo manchfach verſchie⸗ 
dene Weiſe zu verarbeiten verfucht und verarbeitet, wie die Zuckerrüben, ein 
ficherer Beweis, dag ein allgemein befriedigendes Berfahren der Verarbeitung 
noch fehlt. Ih will in dem Folgenden zunächft die wichtigeren Methoden der 
Berarbeitung überfichtlich zufammenftellen. 

Die Rüben werden durh Dampf gahr gekocht, dann zerquetfcht oder zer⸗ 
rieben; die Maſſe wird hierauf mit Wafler verdünnt und angeftellt. 

Die Rüben werden roh, durch die Reibmafchine von Thierry, in Brei 
verwandelt, diefer wird verdünnt und angeftellt. 

Man gewinnt den Saft aus den zerriebenen Rüben dur Preſſen oder 
Gentrifugalmafchinen (Centrifugen, Schleudern) und bringt ihn in Gährung. 

Man gewinnt den Saft aus dem Rübenbrei durch Auslaugen, Maceriren 
oder Berdrängen (Pelletan's Verfahren, Schütze nbach's Verfahren, Trom⸗ 
mers Verfahren). 

Die Rüben werden dur Schneidemafchinen in Stüden (cossettes) ger 
ſchnitten und aus diefen wird der Saft durch Maceriren mit Wafler oder 
Schlempe gewonnen. (Macerationdverfabren, Verfahren von Siemens, von 
Champonnois u. f. w.) 

Die in Stücken zerfehnittenen Rüben werden in fchwefelfäurehaltigem Wafr 
fer gekocht, die Flüſſigkeit wird neutralifiet, filtrirt oder geſchleudert, und ans 
geftellt (Methode von Weil). 

Die in Stüden gefchnittenen Rüben laßt man in gährendem Rübenfafte 
gähren (Verfahren von Leplay). 

Wir haben alfo nicht weniger als fieben verſchiedene Hauptmethoden der 
Verarbeitung der Rüben, und von der Mehrzahl derfelben giebt es nod ver» 
fhiedene Modificationen! So kurz ale es fi thun läßt, follen diefelben nun 
in dem Folgenden fpecieller betrachtet werden. 

1. Kochen der Rüben, Zerquetfchen u. f. w. — Als man in den Kar 
toffelbranntweinbrennereien zuerſt verfuchte, Rüben anftatt der Kartoffeln zu 
verarbeiten, ſchlug man, leicht begreiflid, den Weg der Verarbeitung ein, bei 
welchem man mit den vorhandenen Apparaten und Utenfilien ausreichte. Man 
kochte die Rüben in dem Kartoffeldampffaffe, zerquetichte fie zwifchen den Kar 
toffelquetfchwalgen, verdünnte die Maffe, kühlte fie und ftellte fie an. 

Das Berfahren der Berarbeitung hat fi in den Ländern, wo die Steuer 
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verhältnifie "nicht ſtörend eingreifen, in kleineren Brennereien erhalten, feiner 
“ Einfachheit wegen und weil die dabei fallende Schlempe ein treffliches Sutter 
abgiebt. Es ift hier und da modiflcirt worden. 


Das Kochen der, wenn nöthig, gewafchenen Rüben, nimmt mehr Dampf 
und Zeit in Anſpruch als das Kochen der Kartoffeln. Man muß dafür for 
gen, daß die Rüben möglihft dicht im Waffe liegen, und es ift zwedmäßig, 
Dampf von etwas höherer Spannung ald von einer Atmofphäre anzuwenden. 
Man erreicht died einfach dadurh, daß man das Rohr zum Abfluß des conden- 
firten Waffers in ein hohes, enges, Wafler enthaltendes Gefäß eintauchen läßt 
(S. 360). Das zuerft verdichtete Wafler läßt man mwegfließen, da es ſchmutzig 
ift und widrig rieht und ſchmeckt; das fpäter verdichtete Wafjer muß aber, wes 
gen feines Zudergehalts, aufgefangen und ald PVerdünnungswafler zugefegt 
werden. Siemens empfiehlt, um den Dampf möglihft auszunügen, anftatt 
eines Dampffafles zwei kleinere Dampffäfler zu nehmen und den Dampf, abs 
wechfelnd, vom unteren Theile des einen Faſſes in den oberen Theil des andes 
ren treten zu laſſen. Bon dem hier und da üblichen Zerfchneiden der Rüben, 
was den Zweck hat, die Bildung größerer hohler Räume in dem Waffe zu vers 
hindern und das Erhigen zu befchleunigen, rätb Siemens ab, fhon aus dem 
Grunde, weil man dann genöthigt ift, dad anfangs verdichtete Waſſer aufzufan- 
gen, was, wie gefagt, einen unangenehmen Rübengefhmad befist. Das Gahrfein 
der Nüben wird, wie bei den Kartoffeln, an der gehörigen Erweichung?erfannt. 


Das Zerquetfhen der fchlüpfrigen, ſchwammigen gekochten Rüben zwifchen 
den glatten Walzen der Sartoffelquetiche ift eine mühfame Arbeit, die fehr wes 
nig fördert. Die Rüben müſſen unausgeſetzt mit einem Meifchholze zwiſchen 
die Walzen gedrückt werden, es entftehen oft große flache gequetichte Maflen, und 
faferige Rüben, wie die, weldhe Samen getragen, laſſen fih gar nicht gehörig 
zerkleinern. Beſſer wirkt die Braunfelfer Stabquetihmafchine (Seite 368), am 
zwecmäßigften aber wendet man zum Zerfleinern eine Thierry'ſche Reihe an, 
deren Sägezähne weniger fein find und weiter hervorftehen, ald bei den, zum 
Zerreiben der rohen Rüben benugten Reiben (fiehe Rübenzuderfabrifation). Sie 
fann, mit Hülfe eines Schwungrades und zweier Niemenfheiben, durd Mens 
fhenkraft bewegt werden. (Siehe Stärkefabrikation.) Hat die Reibe eine hins 
rihende Umdrehungsgefhwindigkeit und läßt man während des Reibens Wafler 
auffließen, fo halten fi die Zähne rein. Auf eine Verwandlung in fehr zars 
ten Brei kommt es nicht an; vorhandene Stüde von Rüben geben während der 
Gährung den Zuder an die Flüſſigkeit ab und eine mit Stüden gemengte 
Meifche läßt die Kohlenfäure leichter entweichen, als eine feine fchleimige 
Meiſche. Nah Helferich laſſen fi 1700 Pfund Rüben in einer Stunde 
durch drei Arbeiter zerreiben. 


Die heiße zerquetfchte Maſſe muß ſchnell abgekühlt und zugefühlt werden, 
da fie fehr leicht fäuert. Um das Kühlen des Breied zu umgehen, empfiehlt 
Siemens, die Rüben nah dem Dämpfen in Meinen Körben zum Abkühlen 
binzuftellen und dann erft zu zerfleinern, wo dann durch das zufließende kalte 
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Waſſer und das erforderliche Zukühlwafler ohne mweitered die Anftellungstempes 
ratur zuerhalten ift. Man kann auch die Rüben ſchon am Abend vorher dämpfen. 
Die Menge des Zulühlwaflers, des Derfünnungswaflerd, wird natürlich 
fo groß genommen, daß eine für die Gährung hinreichend Fluffige Meifche ent» 
ſteht. Nah Siemens kann man nit gut mehr ald 100 Pfund Rüben in 
80 Quart Gährraum bringen, während. .Trommer nur 72 Quart Gährraum 
(incl. Y/ıs Steigraum) für 100 Pfund Rüben beanſprucht. Trommer meifchte 
nämlih in 1540 Quart Gährraum 25 preußifche Scheffel Rüben, und das 
durchſchnittliche Gewicht des Scheffeld war 91 ältere Pfund — 85 neuen Pfunden. 
"Der Irtrag an Alkohol if, nah Siemens, bei diefem Verfahren der 
Berarbeitung der Rüben, in vielen Lleineren Brennereien 216 Quartprocent 
von 100 Pfund Rüben, enifprehend 7,8 Pfund Zuder. In der Brennerei zu 
Eldena wurden aus dem Scheffel Rüben, alfo aus 85 Pfund, 200 Quartpro- 
cent Alkohol erhalten (incl. Hefenfhhrot?), was auf 100 Pfund Rüben 
235 Quartprocente beträgt... Helferich erzielte in Wenbenftephan 230 Quart- 
procente nah Abzug des Ertrags vom Hefenfchrote *), entfprechend 8,4 Pros 
cent der Rüben an Zuder. Helferich hat alle Wege zur Berarbeitung der 
Rüben verfuht und empfiehlt den befchriebenen Weg als den vortheilbafteften. 
Der Ertrag aus dem Gährraume ftellt fi aber für unfere Steuerverhält- 
niſſe ſehr ungünſtig. Erift, nah Siemens, nur etwa 2,7 Procent pr. Quart 
Bährraum, nah Trommer etwa 8,2 Procent, alfo nicht halb fo groß wie bei 
der Verarbeitung von Kartoffeln. Es gilt bier Alles das, was bei der Vers 
arbeitung der Rüben nad dem folgenden Berfahren gefagt ift. 

Es Icuchtet ein, daß der Ertrag vom Bährraum fi erhöhen läßt durch 
gleichzeitige Verarbeitung von Rüben und Kartoffeln, oder durch Zufaß von 
Melafle. 

2. Zerreiben ber rohen Nüben, Verdünnen des Breied. — 
Als in Frankreich die Darftelung von Alkohol aus Getreide verboten war, 
zeigte fich die Verwendung von Rüben zur Altoholfabrikation fo vortheilhaft, daß 
viele Nübenzuderfabriten in NRübenfpiritusbrennereien umgewandelt wurden 
(S. 485). Es lag nahe, bei diefer Verwendung der Rüben, die in den Zuders 
fabriten vorhandenen Utenfilien und Apparate zu benugen, alfo die Rüben durch 
die Reibe von Thierry roh zu zerreiben und den Brei weiter zu verarbeiten. 

Die Rüben enthalten, wie oben gefagt, 96 Procent Saft, nur 4 Procent 
unlöslide Subſtanz, Mark. Man follte daher glauben, daß eine Flüffigkeit 
oder doch ein ganz dünnflüffiger Brei entfliehen müßten, wenn die Zellen der 
Rüben zerfört würden, das heißt, wenn die Rüben zerrieben würden Die Er 
fahrung zeigt befanntlih das Gegentheil; der Nübenbrei ift fehr confiftent, 
nichts weniger als flüffig- 

Die 4 Procent Mark der Rüben reihen alfo aus, die 96 Procent Saft 
aufgefogen zurüdzubalten, und es ift bis jept noch nicht gelungen, ein chemifches 

*) 1 bayerlicher Scheffel Rüben — 300 bayer. Pfunde gab 16 bis 17 Maaß 


Branntwein, 4 50 Procent. 100 bayerifche Pfund = 112 Zollpfund; 100 bayerifche 
Maaß — 93,8 Quart. 
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Agend zu finden, das bei gewöhnlicher Temperatur verflüffigend wirkt (fiehe 
unten das Derfabren von Weil). 

Wäre es möglich, den Rübenbrei fo confiftent, wie er if, zur vollftändigen 
Dergährung zu bringen, jo würden 100 Pfund deffelben, den Zuckergehalt zu 
11 Procent gerechnet, 5,5 Pfund Altohol alfo 5,5 . 55 —= 302, alfo etwa 
300 Quartprocente Alkohol liefern (Seite 487) und nimmt man das Volumen 
von 100 Pfund Brei nur zu 50 Quart an (e8 beträgt in Wirklichkeit ohnge⸗ 
fähr 53 Quart), fo würde der Gährraum pr. Quart — 6 Quaripro 
cent Alkohol liefern, was ein befriedigender Ertrag wäre bei nicht zu niedrigen 
Spirituspreifen. 

Der Rübenbrei kann nun aber ohne Weiteres nicht zur gehörigen Vergäh⸗ 
zung gebradht werden; es muß zuvor eine Berflüffigung deflelben durch Zufak 
von Waſſer ftattfinden. Das Auffaugungdvermögen des Rübenmarks erſtreckt 
fidy leider aber noch ſehr weit über die 96 Procent Saft hinaus. Giebt man 
nah und nad Wafler zu dem Brei, fo wird derfelbe durdhfcheinender, aufge: 
quoflener, ohne fih Anfangs irgend bemerkbar zu verflüffigen, und erft, wenn 
ohngefähr das gleiche Bolumen Wafler zugegeben ift, refultirt eine Flüſſigkeit, 
dünnflüffig genug, um eine vollfländige, geregelte Bergährung zuzulafien. Aus 
50 Quart Mafle (100 Pfund Brei) find dann etwa 100 Quart entftanden, 
der Altobolertrag pr. Quart Gährraum reducirt fih dann natürlih auf die 
Hälfte, beträgt nur etwa 3 Proc., wobei immer vorausgefeßt wird, daß bei der 
Gährung vollftändige Zerfegung des Zuckers ftattfinde, was in der Prarid na» 
türlih nicht der Kal. Trommer giebt freilih an, daß 100 Pfund Rüben 
brei nur 64 Quart hinreichend verdünnte Maffe liefern, und auch La Cams 
bre fagt, daß man 100 Pfund Brei in 72 bis 67 Quart Gährraum bringen 
könne. Die Maſſe ift dann aber jedenfalls noch fo did, daß fie während der 
Gaͤhrung überfteigt, felbit wenn man einen fehr beträchtlichen Steigraum Täßt. 

Das Verdünnungswafler läßt man zum Theil fon auf die Reibe fließen, 
weil dadurd das Reiben erleichtert wird. Dem übrigen Verdünnungswaffer 
giebt man etwas Schwefelfäure zu, weil diefe, wie bekannt, die Gährung för- 
dert. Der Zufaß von fchwefelfäurehaltigem Waffer [hübt außerdem den Brei 
vor nachtheiliger Beränderung, vor dem Schleimigwerden. Man mifcht deshalt 
das faure Wafler dem Breie in dem Maaße zu, ald ex von der Neibe kommt. 
1 bis 2 Pfund Schwefelfäure auf 1000 Pfund Rüben find genügend und diefe 
Menge ift ohne Nachtheil für die Verwendung der Schlempe als Piebfutter *). 
Das auf we Neibe fließende Waller darf nicht angefäuert werden, weil die 
Schwefelfäure die Reibe angreifl. La Cambre empfiehlt gerbeftoffhaltiges 
Waſſer (Auszug von Lohe) auf die Reibe fließen zu laflen, um den Brei zu 


*) In Bezug auf die Anwendung von Schwefelfäure bei der Verarbeitung ber 
Rüben muß man berüdfichtigen, daß die Rüben Salze organifher Säuren enthal- 
ten. Wendet man nicht zu viel Schwefelfäure an, fo enthält der Brei oder ber 
Saft keine freie Schmwefelfäure, fondern nur freie organifhe Säuren. Die Schwe- 
felfäure verbindet fi mit den Bafen der Salze der organiſchen Säuren. 
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conferviren ; fpäter wird dann ebenfalls etwas Schwefelfäure als gährungför: 
derndes Mittel zugefeht. Zum Berbünnen des Breies wendet man aud wohl 
geklärte Schlempe an. 

Das Anftellen gefchieht in bekannter Weife mit Bierhefe, Preßhefe oder 
Schrothefe. Bei der Gährung fommt das faferige, [hwammige Mark oben auf 
und bildet eine ſtarke Dede, welche das Entweichen der Kohlenfäure ſehr hins 
dert, und welche fo hoch gehoben wird, daß fie überfließt, wenn nicht der Steig» 
raum fehr groß ift. Ein großer Uebelftand dieſes Berfahrens der Verarbeitung 
der Rüben, da wo Bottichfteuer erhoben wird! Bei der confiftenten Befchaffens 
heit der Dede zeigen ſich natürlich Seife, Dele und Bette nicht wirkſam als 
Mittel, das Meberfleigen zu verhüten. 

In Belgien, wo dies einfache Berfahren der Verarbeitung der Rüben 
früher in kleineren Brennereien befolgt wurde, erzielte man vom SHectoliter 
Gährraum nur eiwa 225 Kiterprocente Alkohol, das ift vom Quart Gährraum 
2,25 Quartprocent Alkohol, alfo viel zu wenig, als daß das Verfahren bei ung 
Anwendung finden könnte. Auch in Belgien ift ed dur Erhöhung der Steuer 
unmöglich geworden; es kann höchſtens noch da befolgt werden, wo man den 
Ertrag durch Zuſatz von Melaffe erhöht. 

3. Berreiben der rohen Rüben, Gewinnung bed Saftes burch 
Preſſen oder Schleudern und DBerarbeitung des Saftes. — Da die 
ſchwammige, auffaugende Beihhaffenheit des Rübenmarks der Verwandlung des 
Rübenbreis in eine hinreichend concentrirte Meifche entgegenfteht, fo liegt es 
fehr nahe, den Saft von dem Marke zu trennen und zu verarbeiten. Im den 
franzöfifchen Brennereien, welche aus Nübenzuderfabriten entftanden oder mit 
diefen verbunden wurden, befolgte man glei, anfangs dieſes Verfahren, weil die 
dazu erforderlichen Utenfilien vorhanden waren. 

Die Gewinnung des Safted durch Preffen findet fih bei der Rübenzuders 
fabrifation ausführlich befchrieben. Es wäre natürlich für unfern Zweck fchr 
erwünfjcht, den Saft unverdünnt aus den Rüben zu erhalten; ed gebt dies aber 
nicht, weil die Ausbeute an Saft zu gering fein würde. Man muß mindeftend 
20 Brocent, vom Gewichte der Rüben, Waller auf die Reibe fließen Taffen, 
wenn der Brei, beim Prefien, den Saft mit einiger Leichtigkeit hergeben foll. 
Die 96 Pfund Saft, welche in 100 Pfund Rüben enthalten find, werden dann 
zu 116 Pfund rerdünnt, und wenn der Saft 12 Procent Zuder enthielt, fo 
vermindert fi dadurch der Zudergehalt auf 10 Procent (genauer 9,9 Procent, 
ze * Da 10 Pfund Zucker — 5 Pfund Alkohol oder 275 
Quartprocent und da 100 Pfund 10procentiger Rübenſaft etwa 41 Quart 
find, jo würde, bei vollftändiger Dergährung des Saftes, die Ausbeute an Al, 





namlich 


kohol pr. Quart Bährraum = — 6,7 Quartprocent betragen, alfo faft 


eben fo groß fein, wie die durchſchnittliche Ausbeute aus Kartoffelmeifche. 
Aus den 120 Pfund Brei, welche durch Zerreiben der Rüben, unter Auf 
fließen von 20 Procent Waſſer erhalten werden, gewinnt man dur Träftige 
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Preſſen und fehr forgfältige Ausführung der Operation des Preſſens etwa 
100 Bfund Saft, alfo ein dem Gewichte der Rüben gleiches Gewicht Saft. Es 
bleiben 20 Pfund Rüdftand, darin 4 Pfund Mark, 16 Pfund Saft. Ta in 
den 116 Pfunden Saft der 120 Pfund Brei 11,5 Pfund Zuder enthalten 
find *), fo werden alfo durd die Preſſe davon 9,9 Pfund gewonnen (116: 
11,5 = 100 : 2), während 1,6 Pfund in dem Rüdftand bleiben. Dies ift 
fehr annähernd das Verhältniß °/, : 1/, und man kann daher jagen, daß von 
dem Zudergehalte der Nüben 8/, in den Preblaft übergeben. Seben wir ans» 
ftatt 9,9 Pfund Zucker 10 Pfund, fo berechnet fi der mögliche Ertrag von 
Alkohol aus 100 Pfund Rüben zu 275 Quartprocenten, das ift fo hoch, wie 
aus 100 Pfund Saft, weil eben aus 100 Pfund Rüben 100 Pfund Saft 
gepreßt werden, felbftverftändlich unferer Annahme nad. Wie fi die Sache 
ftellt, wenn, man weniger oder mehr Wafler auf die Reibe laufen läßt, bedarf 
feiner Erläuterung ; je weniger Waſſer, deſto größer der Ertrag vom Gähr— 
raume, defto geringer der Ertrag vom Gewichte der Rüben; je mehr Wafler, 
deito Pleiner jener Ertrag, defto größer dieſer. 

Wenn man nicht, wie es La Cambre empfiehlt, gerbeftoffhaltiges Wafler 
auf die Reibe fließen ließ (Seite 490), fo ift ed unerläßlich, den Preßſaft fo 
ſchnell ale möglich, am beften in dem Maaße, als er abläuft, mit Scwefelfäure 
zu vermifchen, um ihn vor dem Schleimigwerden zu bewahren. Außerdem ift 
die Eäure zur Beförderung der Gährung durchaus nothwendig. Die Menge 
der Säure wird fchr verfchieden genommen, von 2 bid 8 Pfund auf 1000 
Quart Saft; 31/, bis 4 Pfund dürften die geeignetfte Menge fein, das ift auf 
1000 Pfund Saft etwa 11/, Pfund Säure, 

Der mit Säure vermifhte Saft muß nun auf die Gährungdtemperatur 
erhißt werden, entweder durch direct eingeleiteten Dampf — wodurd fi das 
Bolumen um ein paar Procent vermehrt — oder indirect durch Dampf, in 
Scheidepfannen u. |. w. 

Die Temperatur beim Anftellen darf felbft da, wo längere Gährfriften 
erlaubt find, nicht unter 189 R. fein, die Gährung verläuft fonft unvollftän. 
dig; das Gährlocal muß deshalb, wenn nöthig, erwärmt werden können. Zum 
Anftellen dienen die bekannten Mittel, Bierhefe, Preßhefe oder Kunfthefe; wo 
ed angeht benußt man einen Theil gährenden Saft zum Anftellen oder läßt 
man den frifchen Saft zu dem ſchlammigen Bodenfahe fließen, welcher nad) der 
Gährung in den Bottichen zurüdbleibt (fiehe Verfahren von Champonnois 
und Siemen?d). 

Man follte meinen, daB dic Gährung des Rüben» Preflaftes ohne alle 
Unbequemlichkeit und fehr regelmäßig verlaufen müßte, da der Saft eine dünn» 
flüffige Zuderlöfung darſtellt, worin ſich hefegebende, alfo gährungsförbernde 
Subftanzen in hinreihender Menge finden. Dem ift indeß nit fü. Man 
bat oft mit einer außerordentlihen Menge Schaum zu kämpfen und Ueberfteigen 

*) Wenn der MRübenfaft ein 12procentiger ift, fo enthalten 96 Pfund davon 
nämlich foviel wie in 100 Pfund Rüben vorfommt, 11,5 Pfund Zuder. 
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ift bisweilen nicht zu hindern, mag man die Neifigbefen noch fo tüchtig hands 
baben, Del und Fett in noch fo großer Menge anwenden laflen. 

Auch die vergohrene Flüffigkeit ſchäumt bisweilen bei der Deftillation fo 
ſtark, dag der Schaum in die Kühlichlange kommt. In den Bottichen findet 
man, nach beendeter Gährung, einen zähen Schlamm abgelagert, der fo feft 
haftet, daß er die Reinigung fehr erfhwert. Ohne alle Frage zeigt fich der 
Uebelftand des ſtarken Schäumens bei der Gaͤhrung am ſtaͤrkſten, wenn eine zu 
geringe Menge Schwefelfäure angewandt und bei der Saftgewinnung nicht bie 
hochſte Reinlichleit beobachtet wurde. Daß er bei kurzer Gährfrift, alfo hoher 
Zemperatur, ebenfalls ftärker hervortritt, Liegt auf der Hand. Merkel gelang 
es, in Belgien, die Bottihe möglihft füllen zu können, dadurch, daß er erft 
einige Hectoliter des Safts in den Bottichen bei 24 bis 269 R. mit der gans 
zen Menge Hefe anftellte, und, nachdem diefe in Gährung gekommen, den übri⸗ 
gen Saft zufliegen ließ. Anfangs verwandte er zum Füllen der Bottiche 
6 Stunden, fpäter füllte er 11/; Stunden nach dem Borftellen vollftändig. Die 
Bährung wurde dann allerdings unterbrochen , trat aber nach kurzer Zeit fehr 
regelmäßig wieder ein. Es bildete fih dann oft gar fein Schaum und zeigte 
fih ſolcher, fo brachte ihn aufgeriebenes Rinderdarmfett zum Berfehwinten. Die 
Bergährung war von 119 auf 11/39 Sackharometers Anzeige. 

Es war Winter, welcher zuerft die Beobachtung machte, daß Rübenfaft, 
welcher mit einer geringen Menge Schwefelfäure vermifcht ift, ohne Zufaß von 
Hefe in Gährung kommt. Auf 1000 Gewichtsiheile Saft find 1'/, Gewichts» 
theile Schwefelfäaure anzuwenden, alfo auf 1000 Quart Saft 31/, Pfund 
Säure. Nah dem Zumifchen der Säure wird der Saft in einem offenen 
Gefäße bei Zutritt der Luft auf 18 bis 200 R. erhigt und dann in den Gähr- 
bottich gebracht, wenn nicht etwa ſchon das Erhiken in diefem flattfand. So 
wie der Saft in Ruhe kommt, ſenken ſich ſchmutzighraune Flocken zu Boden und 
er beginnt fih zu Mären. Die Floden find offenbar eine durch die Säure 
veranlaßte Ausicheidung. Es bilden fih davon zerriffene Parthieen, zwiſchen 
denen der Saft klar erfcheint, diefer ift dunkelbraun. So wie die Gaͤhrung begon- 
nen hat, werden die Flocken durch die Kohlenfäure an die Oberfläche gehoben, 
wo fie eine halbtrockene, dicke Dede bilden, unter der fi etwas weißer Schaum 
befindet und unter der die Fluffigkeit fortgährt. Bei oben angegebener Tempe⸗ 
ratur tritt die Gährung fpäteftend in 12 Stunden ein und verläuft in 3 Tagen, 
fo daß nad diefer Zeit aller Zuder zerſetzt iſt. Die Dede ſinkt nieder und 
der gegohrene Saft beginnt fi zu klaͤren. Cr ift heller, ſchmeckt geiftig fäuers 
li, rübenartig, läßt ih nur langfam filtriren. 

Der filtrirte Saft kocht, ohne ſtark zu ſchäumen, und truͤbt fih dabei fait 
nicht, während der ohne Zufab von Schwefelfäure, unter Anwendung von Hefe 
vergohrene Saft ſtark fhaumt und viel geronnened Eiweiß ausſcheidet. Bei 
einem Verſuche zeigte. der rohe Saft, filtrirt, ganz Mar, 18,7 Procent am Sacs 
. barometer, nach beendeter Gährung 1,1 Procent; alfo feheinbare Attenuation 
17,6 Brocent und Bergährungdgrad 0,94 oder 94 Procent. Ein anderer 
Rübenfaft fam von 15 Procent auf 0,5 Procent: die Vergährung war alfo 
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0,966 oder 96,6 Procent (Balling). Die Anwendung von Hefe, neben 
Schwefelfäure, wird jedenfalld dem fihern Eintreten der Gaͤhrung foörder⸗ 
lich fein. 

Cheval empfiehlt, den Rübenfaft, nah dem Zufabe von Schwefelfäure 
(110 bis 120 Grammen auf das Hectoliter unverdünnten Saft), zum Sie 
den zu erhigen, dann ablagern zu Taflen, Har von Bodenſatz abzuziehen, ihn 
abzukühlen und dann mit träftigem Fermente anzuftellen. Cheval läßt 
alfo vor dem Anftellen eine fogenannte Scheidung oder Läuterung (fiebe 
NRüuͤbenzuckerfabrikation) durch Schwefelfaure ausführen. Der Saft vergährt 
(angjamer, al& der nicht gekochte Saft, aber fehr regelmäßig. Auch die Scheidung 
des Saftes durch Kalk, wie fie in den Rübenzuderfabriten allgemein ausgeführt 
wird, hat man vorgefchlagen, wobei es ſich von felbit verfteht, daß der geſchie⸗ 
dene, ſtark kalkhaltige Saft durch Schwefelfäure angefäuert werden muß. Hier, 
wie dem Berfahren von Cheval, fteht offenbar der Vortheil in keinem günfti- 
gen BVerhäftniffe zu den Koften. (Siehe unten Siemens’ Verfahren.) 

In den Rübenzuderfabriten verdrängen befanntli die Centrifugen mehr 
und mehr die Prefien, und natürlich können auch in Spiritusfabriten jene an 
die Sielle diefer treten. Der durch die Eentrifugen gewonnene Saft ift gleich 
dem durch die Preſſen erhaltenen Safte, nur verdünnter, wenn man den Brei 
beim Schleudern mit Waſſer auslaugte, deckte. Für die Spiritusfabrikation 
fann dies Decken daher unterbleiben. 

In den Ländern, wo es nothwendig ift, den Ertrag vom Gährraume 
möglichft zu erhöhen, hat man natürlich auch bei der Verarbeitung von Rüben⸗ 
faft nach folder Erhöhung getrachtet. Der Saft kann, nahdem er mit Schwe⸗ 
felfäure verfeßt oder mit Kalk gefchieden ift, durch Verdampfen concentrirt wer 
den. Sp geſchieht es oder geſchah es, nah Siemens, in einigen großen 
Brennereien Würtembergs. Die Abkühlung des eingedampften, heißen Saftes 
muß raſch erfolgen; man läßt den Saft dur lange, 3 Fuß breite Rinnen mit 
Blechboden fließen und treibt, mittelft eines Ventilator , einen Luftſtrom ent⸗ 
gegen. Die Gährung verläuft beffer als bei nicht gekochtem Safte, es erfolgt 
Bergährung bis O9, und das Product, der Spiritus, ift feiner, ale der aus 
rohem Safte gezogene (Hamm, Agronom. Beitung 1856. Seite 660). 

Ein anderer Weg zur Erhöhung des Ertragd vom Gährraume ift das 
Zumifchen von Melaffe zu dem Nübenfafte Es muß dabei auf die altalifche 
Beſchaffenheit der Melaſſe Rudfiht genommen werden, und man that am beiten, 
die mit etwas Saft verdünnte Melaſſe erft für fi mit der üblichen Denge von 
Schmefelfäure (etwa 1 Procent) anzufäuern, auch wohl zu kochen. 

Wo ed die Steuerbehörden geftatten, ftärfemehlhaltige und zuderhaltige 
Subftanzen gemeinfhaftlic zu verarbeiten, da kann mit großem Bortheil zum 
Verdünnen der Meifche aus den ftärfemehlhaltigen Subſtanzen, 3. B. der Kar- 
toffelmeifche oder Getreidemeifche, Rübenfaft verwandt werden. In Böhmen 
gefchieht dies, und man verwerthet auf diefe Weile die Rüben fehr gut, felbft 
wenn zur Saftgewinnung nur fehr einfache Prefien dienen, die nicht viel Saft 
liefern (a. a. D.). 
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4. Zerreiben der Nüben, Gewinnung bed Eafted aus dem Breie 
durch Auslaugen, Maceriren. — Da man durh Preſſen nicht allen 
Saft, alfo nit allen Zuder aus den Rüben erhält, fo kam man fchon früh 
in den Zuderfabrifen darauf, die vollftändige Gewinnung des Saftes durch ein 
Iyftematifches Auslaugen des Breied (Maceration) zu ernögliden. In Frankreich 
diente früher dazu Pelletan’s Lävigator, ein langer Trog, in welchem, durch 
eine finnreih conftruirte, aber complicirte drchimedifche Schraube der Rüben- 
brei einem Strome Wafler entgegengeführt wurde. Jetzt benubt man mehr den 
Schützenbach'ſchen Macerationd-Apparat, deffen Einrichtung bei der Rüben» 
zuderfabrilation befchrieben if. Der Saft, welcher dadurch gewonnen wird, ifl 
nicht verfchieden von dem Preßfafte und wird genau wie diefer verarbeitet. Ich 
babe in der Nähe von Kille eine Spiritusfabrit befucht, welche den, durch einen 
Schützenbach'ſchen Apparat gewonnenen Saft in coloffalen Bottichen in 
Gährung brachte. 

Trommer empfiehlt, den Rübenbrei in einem Bottihe, mit Seihboden, 
nah dem Berdrängungsverfahren auszulaugen. Der von der Reibe kommende 
Drei wird nah und nah in den Seihbottich gebracht und darin fogleich mit 
Wafler verdünnt. Sobald der Bottih zu 5/, gefüllt ift, öffnet man den Hahn 
für den Abflug des Saftes, zugleich aber auch einen Hahn, welcher Waller aus 
einem Refervoir auf den Brei fließen läßt, genau in dem Berbältniffe, in wel» 
hem Saft abfließt. Man unterbricht das Auslaugen, wenn das Abfließende 
nur noch etwa 1 Procent am Saccharometer zeigt. 

Der adgeflofiene Saft wird mit Schwefelfäure verfegt, auf 100 Pfund 
Rüben mit 5 bis 7 Loth, auf 1000 Pfund Rüben alfo mit 1Y/, bis 21/, Pfv. 
Man giebt dem zuerft abfließenden Safte die ganze Menge Säure zu und läßt 
den übrigen Saft nadhfließen. So mit der Säure vermilcht, bleibt der Saft 
12 bis 18 Stunden ftehen, dann zieht man ihn, fo gut ed angeht, von dem 
abgelagerten Bodenfage ab. 

Der’ fo geläuterte Saft ift natürlich viel zu verdünnt, um ohne Weiteres 
in Gährung gebracht werden zu können. Er muß durd Abdampfen, in paſ⸗ 
ſejden Verdampfpfannen concentrirt werden, bid er heiß 1008. zeigt (18 PBroc.). 
Um die Koften des Derdampfend zu erfparen, läßt Trommer den Saft, anftatt 
Waſſers, im Dampfkeſſel benußen, den Dampffeflel, anftatt mit Waſſer, mit 
Saft fpeifen, und den Saft fo lange im Keſſel kochen, bis er die vorhin ange- 
gebene Eoncentration erlangt hat. Da es aber nicht angeht, den fchwefelfäures 
haltigen Saft in einen eifernen Dampfleffel zu bringen, jo muß der Saft zus 
vor in tupfernen Pfannen, unter Abfhäumen und bis zum Aufhören des Schäus 
mens gekocht und fiedend mit gefchlämmter in Waſſer feinzertheilter Kreide neu⸗ 
tralifirt werden. Auf 1 Pfund angewandter Schwefelfäure ift 11/, Pfund 
Kreide erforderlih. Nah dem Ablagern des Gypfes in einem befonderen 
Bottihe wird dann der Saft, wie angegeben, zum Speifen des Dampfkeſſels 
benußt. Der Dampffefjel muß einen hohen Dampfdom haben, um das Webers 
fleigen des immer noch fehäumenden Saftes zu verhüten. Der concentrirte Saft 
fäßt fih, wenn er mit ein wenig Schwefelfäure verfeßt wird — er muß für die 
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Sährung doch angeläuert werden — lange aufbewahren. Auch Trommer 
empfiehlt fehr die Derarbeitung des Saftes mit Kartoffeln oder Getreide (Lehr: 
buch der Spiritusfabrifation). 

Draas bei der einen oder anderen Art und Weife des Macerirend oder Aus» 
laugens des Breies zurüucbleibende Mark ift zu mwäflerig, um ohne Weiteres als 
Viehfutter benußt werden zu fönnen. Es muß erft abgepreßt oder geichleudert 
werden; dann läßt es fich aber lange aufbewahren, namentlich unter Zufaß von 
etwas Salz. 

5. Zerfchneiden der Rüben und Maceriren der Schnitte. — Um 
den Saft der Rüben, alfo den Zuder, durch Maceration auszuziehen, ift es 
nicht nothwendig, die Rüben in Brei zu verwandeln, es reicht aus, diefelben in 
hinreichend dünne Stüden (cossettes) zu zerfchneiden, am beften in Streifen 
von 2 bis 3 Linien Die und 3 bis 4 Linien Breite. Das Zerfchneiden nimmt 
weit weniger Kraftäufwand in Anſpruch, als das Zerreiben, und die audges 
taugten Schnitte find weniger wäflerig als der ausgelaugte Brei, deshalb un. 
mittelbar als Yuttermaterial brauchbar und zur Aufbewahrung geeignet. Dies 
find die wefentlichen Borzüge, welche die Maceration der Schnitte vor der Mace- 
ration des Breies hat, der fie aber hinfichtlich der Schnelligkeit des Audgelaugt- 
werdend nachſteht. Daß man die Schnitte wenigftend anfangs heiß maceriren 
muß, fann kaum als ein Nachtbeil gelten, weil dadurd der Rückſtand zu einem 
befferen Futter wird. 

Die Mafchinen zum Zerfchneiden der Rüben in geeignete Schnitte finden 
ſich dei der Rübenzuderfabrifation befchrieben, und dort ift auch das Berfahren 
der Maceration der Schnitte erläutert, wie es für die Gewinnung ded Zuderd 
ausgeführt wird. Wo man fehr bedeutende Mengen von Rüben nahhaltig auf- 
Spiritus verarbeiten und den Saft durch Maceration der Rübenfchnitte gewin- 
nen will, da thut man, nach meinem Dafürhalten, am beiten, die Anſchaffung 
der großen, geſchloſſenen Macerationdgefäße nicht zu ſcheuen, welche für diefen 
Zwed in den Zuderfabriten in Anwendung fommen. Der erhaltene Saft wird 
dann raſch gekühlt, durch Schwefelfäure angefäuert und in GAhrung gebracht, 
wie der duch Preffen oder auf andere Weife gewonnene Saft. Hier fol vor⸗ 
zugsweife davon die Rede fein, wie man mit möglihft einfachen Apparaten 
oder Vorrichtungen die Rüben in Pleineren Brennereien nah dem Macerationd- 
verfahren verarbeiten fann. Im Deutfchland hat namentlih Siemens diefe 
Art und Weife der Verarbeitung der Rüben mit Vorliebe ftudirt und in Frank⸗ 
reich hat Champonnois dem Berfahren eine außerordentliche Bedeutung für 
die Landwirthfchaft zu geben verfucht, durch Anwendung von Schlempe als 
Macerationsflüffigkeit. 

Die Möglichkeit, aus den Rübenfchnitten den Saft dur Maceration zu 
gewinnen, gründet fih bekanntlich darauf, daß Rübenſchnitte, wenn man fie in 
Waſſer bringt, ihren Saft nicht unverändert in den Zellen behalten, fondern 
daß fih der Saft durch die Zellenwände hindurch — in Folge von dem, was 
man Endosmofe und Erosmofe nennt — mit dem Waſſer mifcht, fo daß eine 
Zuderlöfung von mittlerem Zucergehalte entfteht und zwar fowohl in den Zel⸗ 
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fen, ala arßerhalb derfelden. Wie in Waſſer verhalten fih die Schnitte auch 
in einer Zuderlöfung, deren Zudergehalt geringer ift, als der des Saftes der 
Rüben; es erfolgt Eine Audgleihung des Zuckergehalts. 

Ein Beifpiel wird das Gefagte volllommen verdeutlichen. Es mögen da» 
bei, um die Sache überfichtlicher zu machen, 100 Pfund Rüben aleih 100 Pfd. 
Saft gefeßt werden, ohngeachtet fie befanntlich nur 69 Pfund Saft enthalten. 

Gießt man auf 100 Pfund Rübenfchnitte, deren Saft 12 Procent Zuder 
enthält, 100 Pfund Wufler, und läßt man dies Wafler längere Zeit über den 
Schnitten ftchen, fo verwandelt es fih in Saft (Zuderlöfung) von 6 Procent 
Zudergehalt und der Saft in den Schnitten wird auch 6 procentig. Es if 

0 
naͤmlich el — 6, 

Zieht man die 100 Pfund 6procentige Zuderflüffigkeit ab und gießt man 
fie auf 100 Pfund frifhe Rübenſchnitte, To entſteht nad einiger Zeit eine 
6-12 
Iprocentige Zuderflüffigkeit, denn: * 9. 

Zieht man die Iprocentige Flüſſigkeit ab und bringt fie wieder auf 100 
Pfund frifche Rübenſchnitte, fo refultiren 100 Pfd. einer Zuckerflüſſigkeit von 


10,5 Procent Zudergehalt, denn u 3 ? = 10,5. 


Bringt man nun die 100 Pfund 10,5procentiger Flüffigkeit nochmals auf 
100 Pfund frifhe Rübenfhnitte, fo merden 100 Pfund Zuderlöfung von 
11,25 Procent Zudergehalt erhalten. 

Diefer leptere Zucergehalt kommt, wie man ficht, dem Zudergebalte des 
Saftes der Ri fhon fehr nahe, und man könnte ihn durch nochmaliges 
Aufgießen der Flüffigkeit auf frifhe Schnitte auf 11,6 Procent erhöhen. 
Bon den 12 Procenten Zuder der Rüben find daher durch Maceration 11,25 
Procent in den Macerationsfaft geführt, alfo weit mehr, als dur Prefien ge 
wonnen wird. 

Gehen wir nun zu den erften, mit reinem Waffer macerirten Rübenfhnit- 
ten zurüd, deren Saft Gprocentig geworden if. Giebt man auf diefe wiederum 
100 Pfund Waffer, fo reducirt ſich natürlich der Zucergehalt des Saftes auf 
3 Procent. Bieht man die procentige Zuderlöfung ab und giebt zum dritten 
Male 100 Pfund Waſſer auf die Schnitte, fo wird der Zudergehalt auf 1,5 
Procent herabgebracht, und wiederholt man das Aufgießen von 100 Pfund 
Wafler, nah dem Ablafien des 1,5procentigen Saftes, ein viertes Mal, jo wer⸗ 
den die Schnitte His auf 0,75 Procent Zudergehalt erfchöpft. 

Es verfteht fih nun von ſelbſt, daß die Maceration foftematifch ausge: 
führt wird ; der comcentrirtefte Zuderfaft kommt auf frifhe Rübenfchnitte, der 
minder concentrirte auf ſchon theilweiſe entzuderte Schnitte, dad Waſſer auf die 
Thon fat vollftändig erfhöpften Schnitte. Im der Praxis ergiebt fi die Rei⸗ 
benfolge leiht. Der hinreihend concentrirte Saft fommt zur Gährung, die 
erfhöpften Schnitte werden fogleih als Futter verwandt oder in Gruben auf: 


bewahrt. 
J. 82 
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Die Erfahrung dat gezeigt, daB die Maceration der Rübenſchnitte nur 
volftändig bei einer Temperatur von 64 bis 68° R. erfolgt, daß wenigiteng 
die Schnitte bei diefer Temperatur abgewelkt fein müffen, wenn fie an fältere 
Flüffigkeiten den Saft volftändig abgeben follen. In der Kälte erfolgt die Ma⸗ 
ceration ganz unvollflommen und bei einer höheren Temperatur erweichen die 
Schnitte zu fehr, was das Auslaugen erichwert. Ih bemerke Hierbei, dab bei 
der heißen Maceration, das Gewicht der Schnitte nicht unverändert bleibt, wie 
ich es oben bei der Erläuterung des Macerationsverfahrend, zur Veceinfahung 
des Beifpield, angenommen babe. Die Schnitte ſchrumpfen zufammen und 
halten nicht fo viel Saft zurüd, ala frifh; man erhält deshalb mehr Zuder- 
flüffigkeit, al man Waſſer auf die Schnitte gebracht Hat. 

Ein Zufab von Schwefelfäure zur Macerationsflüffigkeit ift förderlih; man 
nimmt davon fo viel, daß der Saft fi) nicht dunkel färbt, etwa 1 Pfund auf 
1000 Pfund Rüben (Siemens). 

Die Maceration Tann auf verfchiedene Weife ausgeführt werden. Man 
gießt entweder die Macerationsflüffigkeit auf die Rübenſchnitte oder man taucht 
die, in Neben enthaltenen Schnitte in die Macerationdflüffigleit (Siemens), 
oder aber man laßt endlich die Macerationsflüffigkeit durch eine Reihe von 
Gefäßen langfam hindurchfließen, welche mit Rübenfchnitten gefüllt find, wo 
dann die Maceration cAntinuirlich fortfchreitet. Das lebtere Berfahren ift das 
in Zuderfabrifen angewandte und ſchon oben auch für große Spiritusfabrifen 
empfohlen. 

Wir wollen zunächft das erftere Verfahren betrachten und annehmen, daß 
täglih 45 bis 50 Gentner (4500 bis 5000 Pd.) Rüben, vg’ etwa 2000 
His 2200 Quart Saft liefern, verarbeitet werden follen. 

Die Macerationdbottiche erhalten eine Größe von 550 Quart. In denfel- 
ben befindet fih über dem Boden, ein zweiter, durchlöcherter Boden, ein Siebbo⸗ 
den, von Kupferblech, auf den die Rübenfchnitte zu liegen kommen. Jeder Bottich 
fteht mit dem Folgenden durd eine Röhre in Verbindung, welche unterhalb des 
Siebbodend, an der Seite, abgeht, in die Höhe fleigt und oben durd die Wand 
des folgenden Bottichs hindurchtritt. Die Röhre ift mit einem Hahne verfehen. 
Damit die Verbindung des letzten Bottichs mit dem erften auf diefe Weife eben⸗ 
falls ohne lange Röhrenleitung bewerkftelligt werden Tann, ftellt man die Bots 
tihe in einen Kreis oder ein Biere. Weber alle Bottiche läuft ein Wafferrohr 
bin, aus welchem, durch abfteigende Ausläufer, heißes Waſſer in jeden der Bots 
tihe gelaffen werden kann. Um die Flüffigkeit in den Bottichen erhigen zu 
fönnen, muß ein Dampfrohr in jedem derfelben unter den Siebboden gehen, 
ober, was beſſer, aber Toftfpieliger, e® muß unter den Siebboden eine Dampf. 
fpirale gelegt werden. Ueber dem unterften Boden erhält jeder Bottich einen 
Hahn zum Ablaffen der Flüfftgkeit. 

Die Maceration erfolgt natürlih um fo vollftändiger, je größer die An- 
zahl der Macerationsbottihe; wir wollen hier die geringfte Zahl derjelben. 
vier, A,B, C, D, annehmen. Der Gang der Arbeit ift dann der folgende. 
Dan bringt in den Bottih A 500 Pfund Rübenfchnitte, gießt 1/, bis 1/, Pi. 
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Schwefelfäure, verdünnt, darüber und läßt 175 Quart heißes Wafler aus dem 
‚Refervoir zufließen. Damit man nicht nöthig habe, die Schnitte jedesmal zu 
wägen, macht man in den Bottichen ein Zeichen, bie zu welchem die Schnitte 
reihen. Durch Auflegen eines durchlöcherten Boden? auf die Schnitte, von 
welchem für jeden Bottich einer vorhanden if, hält man die Schnitte unter der 
Flüſſigkeit. Soll die Maceration gehörig erfolgen, fo muß die Zemperatur, wie 
oben angegeben, auf 68° R. gebracht werden. Die Schnitte welken dann bald 
ab und finken zufammen. 

Nah etwa 3/, Stunden, während welcher Zeit der Bottich B Rübenfchnitte 
erhalten hat, die ebenfalls mit verdünnter Schwefelfäure befprengt worden find, 
öffnet man den Hahn der Röhre, durch welche der Bottih A mit dem Bottiche 
B in Berbindung gefeßt werden kann, und läßt man langfam heißes Waſſer in 
A zufließen. Die in A entftandene Zuderlöfung wird dadurch nad B getries 
ben, wo fie ſich über die Rübenfchnitte ergießt. Sobald die erforderliche Menge 
Flüffigkeit übergeftiegen ift, unterbriht man den Zufluß des Waffers nah A. 
Die Temperatur wird in B auf 68 R. gebracht. 

Nach wieder 2/,; Stunden, während der der Bottich C mit neuen Schnits 
ten befchict worden ift und diefe mit verdünnter Schwefelfäure übergoflen find, 
ftellt man die Verbindung zwifchen den Bottihen B und O her und läßt man 
wieder Waffer in A fließen. Die Zuderlöfung in A wird nad B gedrängt; 
die Zucerflüffigfeit in 2 fließt nach C über. Iſt O hinreichend gefüllt, unter- 
briht man den Zufluß des Waſſers und erhißt den Inhalt von C auf 680 R. 

Nach wiederum 3/,; Stunden, während der der lebte Bottich, der Bottich 
D, Rübenſchnitte erhalten hat und die verdünnte Schwefelfäure auf diefe gegofs 
fen ift, fest man den Bottih C mit dem Bottiche D in Berbindung und treibt 
man durch Einfließen von Wafler in den Bottih A, die Flüffigkeiten aus A 
nad B, aus B nad C, aus C nad D, in welchem letzteren die Temperatur auf 
680 R. gebracht wird. 

Nach nochmals 3/,;, Stunden öffnet man wiederum den Hahn, welcher 
Waſſer in A fließen läßt, und zugleich öffnet man entfprechend den Hahn un— 
ten an D, durch welchen die nun hinreichend concentrirte Zuckerflüſſigkeit zur 
weiteren Verarbeitung, nämlih Abkühlung und Gährung, abgelaffen wird. So— 
bald die gehörige Menge, 220 Quart, abgefloſſen ift, fchließt man diefen Hahn, 
fo wie den Wafferhahn. 

Die Flüffigkeit in A, welche nur zum Berdrängen diente, fehr zuderarm 
ist, läßt man nun ebenfalld durch den unteren Hahn abfließen und leitet fie 
dahin, wo fie durh Pumpe oder Montejus in das Wafferrefervoir gehoben 
werden kann. Iſt die Flüffigkeit abgelaufen, fo entleert man den Bottih A 
von den erfchöpften Rübenfchnitten und füllt ihn ſogleich wieder mit frifchen 
Schnitten, über weldhe man, wie oft gefagt, verdünnte Schwefelfäure gießt. 

Nunmehr wird der Bottih B der erfte Bottich, der Bottich A der lepte, 
der vierte. Man ftellt die Verbindung zwifchen D und A ber, läßt in B Waf» 
fer fließen und treibt fo die Zuckerflüſſigkeit aus D nah A auf die frifchen 
Schnitte Natürlih wird die Temperatur in A auf 680R. gebracht. 

32” 
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Nach 8/, Stunden läßt man aus A 220 Quart hinreichend concentrirte 
Zuderflüffigkeit zur Abkühlung und Gährung abfließen, indem man in B Waſ⸗ 
fer zufließen laßt. Die Flüffigkeit aus B kommt zurüd in das Waſſerreſervoir, 
dann wird B geleert und mit friſchen Schnitten beſchickt. B ift nun der lepte 
Bottich, C der erfte, das ift der, welcher mit Waller gefpeift wird. 

So geht es fort; es reſultiren jebt ohngefähr alle 3/, Stunden 220 Quart 
hinreichend concentrirte Zucerflüffigkeit. Durch neunmaliges Abzapfen werden 
alfo etwa 2000 Quart, dur zehnmaliges Abzapfen 2200 Quart Zuderlöfung 
erhalten, aus 45 oder 50 Gentner Rüben. Zum Heraudnehmen der erfhöpften 
Schnitte aus den Bottichen wendet man in Frankreich eine große ſcheerenför⸗ 
mige Gabel an, zwifchen deren Baden ein Arbeiter 60 bis 80 Pfund Schnitte 
fafien Tann. 

Es würde ſehr ftörend fein und Verluſt an Zuder verurfachen, wenn man 
nach beendeter Tagesarbeit, das heißt, nachdem die täglich erforderliche Menge 
Macerationgfaft erhalten ift, genöthigt wäre, fammtliche Bottiche zu entleeren. 
Dies gefchieht nicht, man läßt nach dem Abzapfen des Ickten Quantums Zucker⸗ 
flüffigkett für die Gährung, und nachdem die erſchöpften Schnitte aus dem ber 
treffenden Bottiche entfernt find, die anderen drei Bottiche gefüllt His zum naͤch⸗ 
ften Tage ftehen. Die vorhandene Schwefelfäure ſchützt vor nachtheiliger Ber 
Anderung. Am anderen Zage wird der Inhalt der Bottiche auf die gehörige 
Zemperatur gebracht, dann echält der leere Bottich frifche Schnitte, und läßt 
man den Saft aus dem vorhergehenden Bottihe über diefe fih ergießen , in» 
dem man in den Bottich, welcher als der erſte fungirt, heißes Waſſer fließen 
laßt. Nah 2/, Stunden zicht man die erfte Quantität Gährungsfaft ab. Die 
Maceration ift dann wieder in vollem Gange. 

Es ift die Zeit von 3/, Stunden ald Dauer einer Maccration angenom⸗ 
men worden. -Die Zeit ift uber begreiflich verfchieden nach der Dicke der Rü⸗ 
benfhnitte. und fie ergiebt fih am ficherfien aus dem Refultate der Maceration. 
Der zur Gährung kommende Saft muß die gehörige Koncentration erhalten 
und die Flüffigkeit, welche nad dem Auffließen des lebten Waflerd auf die 
. Rüben in den folgenden Bottich übertritt, darf höchſtens 1 Procent am Saccha⸗ 
rometer zeigen (ohngefähr 1/50 B.). Das Sacharometer oder Aräometer be- 
lehren am beiten. Erfolgt die Maceration nicht erwünſcht, fo muß die Dauer 
derfelben vergrößert werden. 

Daß die in einem Bottiche befindliche Flüffigkeit, durch die oben zufließende 
Flüſſigkeit verdrängt, in einen anderen Bottich übergetrieben wird, ohne daß 
fih die Flüffigkeiten vermifchen, hat, wie leicht erfichtlih, darin feinen Grund, 
daß das fpeciftiche Gewicht der verdrängenden Flüſſigkeit ſtets geringer ift, als 
das der verdrängten Wlüffigkeit. Soll aber der Erfolg.gefihert fein, fo darf 
auch die verdrängende Flüffigkeit nicht viel weniger warm fein, als die verdrängte, 
ja ed ift rathſam, die Temperatur in den Bottihen, nad deren zeitweiliger 
Reipenfolge, immer etwas, etwa um 19 abnehmen zu laſſen, dem erften Bot 
tiche alfo die höhere, dem lebten die niedrigere Temperatur zu geben. 

Wird die Zahl der Macerationsbottiche vermehrt, 3. B. auf ſechs, fo 
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bleibt Alles ungeändert, es reſultirt eine concentrirtere Zuderflüffigleit, und es 
findet ficherer vollftändige Erfhöpfung der Rübenſchnitte ftatt. 

Da die zur Füllung eines Gährbottichd erforderliche Menge Macerationd- 
faft im Verlaufe mehrerer Stunden gewonnen wird, fo ftellt man den erften 
Antheil des erhaltenen Saftes, nach gehöriger Abkühlung, in dem Gährbot- 
tihe mit der ganzen Menge ded Ferments an und läßt dann die übrigen Ans 
theile nach und nad in die gährende Flüffigkeit einfließen, wodurd die Gährung 
nicht oder doch nur auf kurze Zeit unterbrochen wird. 

Das befchriebene Macerationsverfahren ließe nichts zu wünſchen, wenn 
nicht nöthig wäre, die Maceration bei der angegebenen höheren Temperatur 
auszuführen. Die Rübenfchnitte müſſen aber, jollen fie den Saft abgeben, in 
einer Flüffigkeit bei 680R. abgewelkt werden (Seite 498), und da fi hier die 
Zuderflüffigkeit zulegt immer auf frifche Rübenſchnitte ergießt, fo muß eben 
in dem lebten Bottiche das Abwelken erfolgen. Da die abgewelkten Schnitte 
dann bei niederer Temperatur fih ausziehen Laffen, fo brauchte man allerdings 
nur in dem Bottiche, welcher eben als letzter fungirt die Temperatur bis auf 
680 R. zu fleigern, man könnte fie in den anderen Bottichen niedriger fein laſ⸗ 
ſen, aber für die gehörige Verdrängung iſt die niedere Temperatur der verdrän⸗ 
genden Flüſfigkeit nicht gut (ſiehe oben). Die Sache iſt aber ſehr eines Ver⸗ 
ſuchs werth. 

Um die Koſten der Erhitzung möglichſt zu vermindern, muß man die 
Wärme des Macerationdfaftes, fo viel ed angeht, wieder zu gewinnen ſuchen. 
Man muß den Saft nicht auf Kühlfhiffen kühlen, fondern in Kühlapparaten, 
durch Taltes Wafler, und fo die Wärme des Saftes auf das Wafler übertragen, 
das man dann zum Füllen des Nefervoird benußt. Der Kühler, Fig. 94 
Seite 399, welcher bei der Abkühlung der Dämpfe fo gute Dienfte leiftet, dürfte 
fi) au hier nüblih erweifen und auch der Fig. 69 Seite 170 abgebildete 
Kühlapparat ift zu empfehlen. 

Ehamponnois wendet, anftatt des Wafferd, die Schlempe zur Macera⸗ 
tion an, theil® um die Koften der Erwärmung des Waſſers zu erſparen, theils 
um die ausgelaugten Schnitte nahrhafter, ſtickſtoffreicher zu machen, theild um 
die, bisweilen läftige Befeitigung der Schlempe zu umgehen. Eine Spiritus. 
fabriß, welche nad) dem Syſtem Champonnois arbeitet, braucht Fein Wafler, 
oder doch nur eine fehr geringe Menge davon, und laäßt feine Schlempe weg» 
fließen. Zur Deftillation ded gegohrenen Macerationsfaftes dient der Apparat 
Derosne-Gellier- Blumenthal, welcher Fig. 128 Seite 457 u. f. abges 
bildet und befchrieben ift. Die aus der erften Blafe A abgelafiene Schlempe 
wird entweder fofort fiedend heiß zur Maceration benugt oder kommt in eine 
MWärmepfanne, welche durch die von der zweiten Blafe, B, abziehende Feuerluft 
erwärmt wird, ehe diefe in den Schornftein geht. 

Der Apparat für die Maceration und der Bang der Maceration ift im All 
gemeinen ganz, wie fie eben für die Maceration mit Waſſer befchrieben wurden. 
Der zur Zeit erfte Bottich erhält anftatt des Waſſers fiedend heiße Schlempe 
aus der Wärmepfanne. Daß beim Beginn des Betriebes, wo noch feine 
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Schlempe vorhanden ift, Waſſer genommen wird, verfteht fih wohl von felbft. 
Die Schlempe, weldye zum letzten Verdrängen der über den erfchöpften Schnit— 
ten ftehenden Flüffigfeit angewandt wird, fommt in die Wärmepfanne zurüd. 
Ein wefentlicher Unterfchied zwiichen dem Verfahren von Champonnois und 
den oben befchriebenen Verfahren befteht darin, daß Champonnois die Flüf- 
figkeit in den Macerationsbottichen nicht erhitzt. Cr läßt, wie gefagt, die 
Schlempe fiedend heiß auffließen, während des Durchgangs durch die anderen 
Macerationdbottiche kühlt fih dann die Flüffigkeit jo weit ab, daß fie mit der 
zum Anftellen erforderlichen Temperatur abläuft. Nach allen Erfahrungen ift 
aber auf diefe Weife keine vollftändige Maceration zu ermöglichen, zumal hier 
die frifchen Schnitte ſchon fehr abgekühlte Klüffigkeit erhalten. Tie Erhöhung 
der Zeitdauer jeder Maceration auf eine Stunde wird nicht viel nügen*). 

Sind die Rüben fehr kalt, fo werden fie, vor dem Zerfchneiden, in Kör- 
ben erft einige Minuten in fledendes Wafler getaucht. 

In manchen Brennereien und bei mangelhafter Befchaffenheit der Rüben 
wendet man neben der Schlempe noch Schmwefelfäure an, die man zu Y, bie 
1/a, nad) Ball zu 11/, bis 11/, pro Mille zum Theil ſchon bei der Maceration, 
zum Theil erit in den Gährbottichen zufeßt. Dieſer Zufak von Schwefelfäure 
bei der Maceration ift durchaus nothwendig, wenn man nicht die Maccrationss 
bottiche jeden Abend leeren will, weil fonft der Saft darin fchleimig wird. 
Champonnois läßt dieje Entleerung vornehmen, wodurd natürlich unvolls 
ftändig erihöpfte Schnitte zu den als Futter dienenden Rüdftänden kommen. 

Die Gährung ift in den franzöfifchen Brennereien eine continuirliche. 

Die Gährbottihe ſtehen nämlich durch Röhren, welche mit Hähnen ver 
fehen find, unten mit einander in Verbindung, fo daß man den Inhalt eines 
Bottichs in einen anderen Bottich übertreten laſſen Tann, bis zur Herftellung 
des ‚Niveau in beiden Bottihen. Der erite Botti wird beim Beginn des Bes 
triebes mit Hefe angeftellt, indem man dem erften Antheile des einfliegenden 
Saftes die Geſammtmenge der Hefe zumifcht, und nad und nad den Bottich 
mit Macerationsfaft füllt (fehe oben). Nach 24 Stunden, wo die Gährung 
in vollem Gange ift, läßt man die Hälfte der gährenden Klüffigkeit in einen 
zweiten Bottich übertreten und nun füllt man nad und nad beide Bottiche mit 
dem Macerationgfafte des Tages. Nach anderen 24 Stunden läßt man wie: 
derum den Inhalt des einen Bottichs zur Hälfte in einen leeren Bottich über: 
treten und füllt dann diefe beiden halbvollen Bottiche mit dem Safte des Tages. 
Der zweite Bottich bleibt noch 24 Stunden fichen, wonach er zur Deftillation 
fommt. Iſt fo der Kreislauf hergeftellt, fo hat man jeden Morgen einen Bots 
tich reif für die Deftillation, einen vollen Bottih, welder noch 24 Stunden 
fteben bleibt, und zwei halbvolle Bottiche, die mit Macerationsfaft gefüllt wers 


*) Eine Beihreibung des DVerfahrens von Champonnois mit Abbildungen 
ver Utenfllien und des Deftillirapparats findet fih in Dingler’s Polyt. Journal 
Bd. 133, Seite 378 und 485. Nach dieſer Beichreibung find nur drei Macerations- 
gefäße vorhanden, muß alfo die Maceration fehr unvollfländig fein, und ich muß 
anrathen, fo zu operiren, wie es für die Maceration mit Wafler befchrieben iſt. 
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den. Der in Gährung befindliche Saft bringt alfo den frifhen Saft in Gäh- 
rung. Zur Kräftigung der Gährung wird von Zeit zu Zeit etwas Hefe 
zugefeßt. 

Man fol nah dem Verfahren von CEhamponnois durchſchnittlich von 
2250 Kilo Rüben 1 Hectoliter Spiritus von 93 Procent, alfo 9300 Riter; 
procente Alkohol erhalten, von 100 Kilo Rüben alfo etwad mehr ald 400 Pros 
cent. Dies beträgt auf 100 Pfund Rüben 175 Quartprocent — 3,2 Pfund ° 


Alkohol (2) entfprechend nahe zu 6,5 Procent zerfeßtem Zuder’), Der 


Ertrag vom Quart Meifchraum ift etwa 3,2 Quartprocent, alfo viel zu gering 
für Länder, wo Bottichfteuer gezahlt wird. 

Champonnois hält fein Verfahren für dad non plus ultra der Alfo- 
bolgewinnung aus Rüben, und berechnet die Erzeugungskoften des Alkohole 
außerordentlich niedrig, weil er den Werth der Macerationsrüdftände außer: 
ordentlich hoch anfchlägt. Er behauptet nämlich, daß den Rüben , bei der Ber: 
arbeitung nad) feinem Berfahren, 9,0 ihres Futterwerths erhalten bleibe, und 
bringt deshalb nur Yo des Preifes der Rüben in Rechnung. Er berechnet 
3. D. die zur Erzeugung von 1 Hectoliter (87,3 Quart) 93 grädigen Spiritus 
erforderlihen 45 Zollcentner Rüben nur mit 41/, Franken, alfo mit 36 Sils 
bergrofchen! Die Behauptung flüßt fih auf folgendes Raifonnement. Wenn 
. ich, fagt Champonnois, aus 100 Pfund Rüben 5 Pfund Alkohol gewinne, 
fo babe ich den Rüben höchftens 10 Pfund Zucker entzogen, der, wie man weiß, 
nicht allein nicht nährt, fondern der, in dem Berhältnifle, wie er in den Rüben 
vortommt, den XThieren in Menge und fehr verdünntem Zuftande gegeben eher 
Thadli if. Da ich den Rüben nur ihren Zuder, im Mittel 10 Procent ent 
ziehe, fo bleiben von 100 Pfund Rüben 90 Pfund Rüdftande, welche, da ges 
kochte Pflanzenftoffe verdaulicher find, al® ungekochte, wenigftens den gleichen 
Futterwerth wie 90 Pfund Rüben haben. 

Ich glaube nicht, daß unfere Landwirthe diefem Raifonnement beiftimmen, 
und daß fie ihren Rübenvorrath gegen Rüdlieferung der Macerationsrückſtände 
für Y/yo des Preifes der Rüben zur Verarbeitung auf Alkohol an Brennereien 
überlafjen werden. Champonnois hat den Grundfaß, ed müfle ein pafjendes 
Berhältniß zwifchen den ſtickſtoffhaltigen und ftickftofffreien Beftandtheilen der Nah⸗ 
rungsmittel ftattfinden, auf fehr unpaffende Weife hier ausbeuten wollen. Die 
Rüben enthalten 20 Procent fefte Subftanz, davon können 4 Procent für 
Faſer und Salze genommen werden, denen Ernährungsfähigkeit abgeht; es 
bleiben alfo 16 Procent affimilirbare Subſtanz. Werden davon 10 Procent 
Zuder entfernt, fo bleiben noch 6 Procent für flicftoffhaltige und ſtickſtofffreie 


”, Menn man die Erträge franzöfifher Rübenbrennereien beurtheilt, muß 
man berüdfihtigen, daß in Branfreih — auch in Belgien — die Rüben meift nicht 
fo zuckerreich find, als bei uns. Die Art und Weife der Erhebung der Steuer für 
Nübenzuder geftattet dort, nach möglichſt großem Ertrage an Rüben von der Ader- 
fläche zu traten; ver Betrag des Budergehalts der Nüben kommt weniger in 
Anſchlag, als bet uns, wo die Steuer vom Gewichte der Rüben erhoben wird. 
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Subftang, welche faft eben fo viel wirken follen, wie 16 Procent affimilirbare 
Subftanz der Rüben. Offenbar foll der Landwirth durch den Umftand getäufcht 
werden, daB angeblich von 100 Pfund Rüben nah der Maceration, das heißt 
nad Entfernung des Zuckers 90 Pfund zurücdbleiben. Würde man nit [os 
gleich die Behauptung, daß nad Entfernung von 20 Procent Subſtanz (der 
ganzen Trodenfubftanz) aus den Rüben, 80 Pfund Rückſtand als Yuttermates 
rial bleiben, Tächerlich finden! Bei dem Verfahren von Champonnois wer- 
den, wie die Ausbeute an Spiritus ergiebt, nicht 10 Procent, fondern nur 6 
bis 7 Procent Zucker entfernt, deshalb muß der Nahrungswerth der Rüdftände 
größer fein, als es die eben angeftellte Berechnung ergiebt. Er ift auch noch 
aus dem Grunde größer, weil von 100 Pfund Rüben niht 90 Pfund Rück⸗ 
ftand bleiben, fendern nur etwa 75 Pfund, die Rüditände alfo weniger 
wäflerig find, ald die Rüben. In Frankreich Hat man das Irrige der 
Rechnung von Champonnois ebenfalls erkannt; ich finde jetzt den Preis 
der Rüdftände bald halb fo groß, als den Preis der Rüben, bald eben fo groß 
angenommen, für gleihe Gewichte. Da nun, wie gefagt, die Rüben bei der Ma⸗ 
ceration ohngefaͤhr 1/4 ihres Gewichts verlieren, alfo 40 Gentner Rüben nur 
80 Centner Rückſtände geben, fo nimmt man den Preis der Rüdftände von 100 
Pfund Rüben zu 1/, bis 2/, des Preifes der 100 Pfd. Rüben an. Das Mittel 
wird wohl das Nichtigfle fein; man wird den Werth der Macerationsrüditände 
halb fo groß ald den Werth der Rüben annehmen konnen; fo hat es fih in 
Hohenheim herausgeftelt. Man mengt in Frankreich die Rüdftände mit dem 
dreifachen Volumen (etwa 2/, des Gewichts) trockenem Futter (kurzem Stroß, 
Spreu, Klee u. |. w.) und läßt das Gemenge 36 Stunden liegen, während der 
eine Art Gährung eintritt, durch welde das Futter den Thieren fehr ange 
nehm wird. 

Ich wende mich nun zu dem Berfabren von Siemens, weldes fih auf 
das, früher von Dombasle in die Hübenzuderfabriten eingeführte Maceras 
tions» Verfahren baſirt. Die Macerationsflüffigkeit fließt Dabei nicht über die 
Rübenſchnitte, fondern die Schnitte werden in die Macerationsflüffigkeit ein» 
getaucht (Seite 498). 

Es fol die Verarbeitung von 36 Centner (3600 Pfund) Rüben in 14 
Arbeitsftunden angenommen werden, wobei 1600 Quart Macerationsfaft refuls 
tiren. Die Schnitte müffen vor der Maceration abgewelft werden. Dazu dies 
nen zwei flache runde Pfannen mit directer Heizung oder zwei flache runde 
Bottiche mit einer Dampffpirale auf dem Boden. Sie müffen 600 Pfd. Wafler 
(260 Quart) und 400 Pfund Rübenſchnitte faffen können. Man kann aller 
dingd mit einem Gefäße für das Abwelken ausreichen, es ift aber beffer, deren 
zwei zu haben, um die Operation nicht zu fehr befchleunigen zu müffen. 

Die Macerationdgefäße faſſen 200 Pfund Wafler (87 Quart) und 
200 Pfd. abgewelkte. Rübenfchnitte. Es find davon ſechs vorhanden; fie ftehen 
in einem Kreisbogen, in deſſen Mitte fih ein drehbarer Krahn befindet, um 
damit die Nepe mit den Schnitten aus einem Gefäße in das andere bringen zu 
fonnen. Die aus dünnem Bindfaden angefertigten Rebe find oben an einem 
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tupfernen Ringe befeftigt, durch welchen fie in der ganzen Weite der Gefäße 
offen gehalten werden, jo daß man die Schnitte bequem umrühren fann. Der 
Ring hat Haken und Defen für die Stride zum Aufziehen. Für die Pfannen 
oder Bottiche zum Abwelken find entfprechend größere Rebe vorhanden. 

Beim Beginn des Betriebes fommen in das Gefäß, welches zum Abwel⸗ 
fen dient, 260 Quart Waſſer. Sobald das Wafler auf 70 und einige Grad 
erhitt ift, giebt man 4/ı0o Pfund Schwefelfäure, vorher verdünnt, hinzu. Man 
fentt nun das größere Neb ein und trägt 400 Pfund NRübenfchnitte fo fchnell 
als möglich in dafjelbe, damit das Abwelken möglihft gleihförmig erfolge. 
Unter fleißigem Niederdrüden der anfangs aus der Flüſſigkeit hervorftehenden 
Schnitte wird die Temperatur auf 680 R. gebracht und fo hoch erhalten. Die 
Schnitte fallen bald fo weit zufammen, daß fie von der Flüffigkeit bedeckt wers 
den. Das Abwelken ift Hinreichend erfolgt, wenn die Schnitte die Elafticität . 
verloren haben, und diefer Punkt muß genau beachtet werden, da weder zu 
ftark, noch zu ſchwach erhitzte Schnitte fi) durch Maceriren vollftändig exrfchöpfen 
lafien. 

Rah hHinreichendem Abwelken wird das Neb mit den Schnitten heraus, 
gehoben. Wo das Aufziehen eines Nebes nicht gut zu hewerfftelligen ift, kön⸗ 
nen die Wellgefäße einen hölzernen oder kupfernen Siebboden erhalten, welcher 
das Neb vertritt. Die Schnitte werden dann mittelft einer Siebfhaufel ents 
fernt; man muß aber fchließlich den Siebboden herausnehmen, damit nicht 
Schnitte unter diefem zurücbleiben, weil diefe fchleimig werden und nachtheilig 
auf den Saft wirken würden. 

Die abgewelkten Schnitte fommen nun in Portionen von je 200 Pfund 
(wahrfcheinlich der angewandten Rüben, Otto) in Neben in die Macerations- 
aefäße, welche jedes 200 Pfund Wafler enthalten. Sämmtliche Portionen 
werden nad einander in die einzelnen Gefäße gebracht. Da die erften Portio⸗ 
nen, beim Beginn des Betriebes, in Wafler und zuderärmere Flüffigkeit gelan» 
gen, als die fpäteren, und dadurch fehneller den Zucker verlieren, fo reichen ſechs 
Gefäße aus, um auch die fpateren Portienen völlig zu erfhöpfen. Zur raſchen 
und vollftändigen Maceration muß man die Schnitte fleißig umrühren und beim 
Veberbringen der Rebe aus einem Gefäße in das andere, mittelft des Krahns, 
muß man die Flüffigkeit gleihmäßig ablaufen laffen, um in allen Gefäßen eine 
gleiche Menge von Flüffigkeit zu erhalten und von der concentrirten Flüffigkeit 
möglichft wenig in die folgende verdünntere zu bringen. 

In die Flüffigkeit des Welkgefäßes kommt ſogleich wieder eine Portion 
von 400 Pfunden frifcher Schnitte, nachdem man der Flüffigkeit */,, Pfund 
Schwefelfäure zugefebt hat”). Die Temperatur wird nunmehr wieder auf 6ER, 
gebracht, u. |. w. Nach viermaligem Abwelken von Schnitten ift die Flüffigs 
feit in eine hinreichend concentrirte Zuderflüffigkeit verwandelt. Bor dem Ablaſ⸗ 


*) Die Menge der Schwefelfäure muß ftets fo groß genommen werben, daß 
fid der Saft nicht dunkel färbt. Dies if der Anhaltspunkt für die Beurtheilung 
der Dienge der Säure (Seite 498). 
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fen diefer Flüffigfeit wird diefelbe zum Sieden erhitzt und im Falle hierdurch 
feine hinreichende Klärung erfolgen follte, wird die Klärung durch einen weite 
ren Zuſatz von Schwefelfäure herbeigeführt. Nur durch Erhikung bis zum 
Sieden und genügenden Zufaß von Schmwefelfäure fonnte Siemen® eine regel 
mäßige Gährung und gute Ausbeute an Alkohol mit Sicherheit erzielen, wes⸗ 
halb die Klärung als nothwendig zu erachten if. Auch zeigt fih die Klärung 
von fehr günftigem Einfluffe auf die Reinheit des Products. Die nach erfolgs 
ter Klärung abgelaſſene Klüffigkeit wird gefühlt und in den GAhrbottih ge 
bracht. Geſchieht die Kühlung durch einen Ventilator (Seite 494), fo erhöht 
fich die Eoncentration der Flüffigkeit, und die Berührung mit der Luft wirft 
günftig auf den Verlauf der Gährung. 

Nah Entfernung der Zucerflüffigkeit aus dem Welkgefäße kommt nun 
nicht wieder Wafler in daffelbe, fondern die zuckerreichſte Kluffigkeit aus den 
Macerationsgefäßen. In diefer werden dann die neuen Schnitte abgewelft, 
und fie erhält durch zweimaliges Abwelken die erforderliche Concentration. Sie 
wird dann, durch Erhißen zum Sieden, geklärt u. ſ. f. Bisweilen findet man 
ih veranlaßt, die Klüffigkeit fchon nach dem Abwelken einer einzigen Portion 
Schnitte zu wechfeln, um die Gewinnung des Saftes zu befchleunigen und die 
Maceration zu fördern, nämlich rafcheren Wechfel bei der Maceration und ra« 
fhere Erneuerung des Waſſers zu ermöglichen. 

Die geklärte Zuderfluffigkeit wird in Portionen, wie fie gewonnen ift, 
nachdem fie fih abgekühlt hat (auf 20 His 18° N.) in den Gährbottich gebracht. 
Die erfte Portion wird angeftellt, wozu Siemens dad gleiche Volumen gäh— 
render Flüffigkeit vom vorhergehenden Zage am beften geeignet fand. Bon 
Zeit zu Zeit feßt man etwas Hefe zu. Die zweite Bortion fommt dann in den 
Bottih vom vorhergehenden Tage, aus welder man die gährende Ylüffigkeit 
zum Unftellen genommen bat. Die übrigen Portionen fommen in den Bottich 
zu der erfien Portion, welche bereits in Gährung getreten if. Die Gährung 
bleibt bei der allmäligen Füllung im vollen Gange und ift nach zweimal 24 
Stunden, am dritten Zage, beendet. Die äußeren Erfcheinungen find die einer 
lebhaften Gährung, es entfteht fein zäher Schlamm und Uebergähren ift nicht 
zu befürdten. 

Die Deftillation kann ohne erheblichen Unterfchied im Ertrage am dritten 
oder vierten Tage vorgenommen werden; nur kommt bei der Deftillation am 
dritten Zage eher ein Weberlochen vor. Die Ausbeute war in Hohenheim durch⸗ 
fhnittlih 250 Quartprocent Alkohol von 100 Pfund Rüben und 5 Quart» 
procent vom Quart Gahrraum, alfo weit höher, ald nach dem Verfahren von 
Champonnois, 

Bon den nach beendeter Tagesarbeit in den Macerationdgefäßen enthaltenen 
Flüffigkeiten kommt die zucerreichite in das Welkgefäß, zum Abwelken der Schnitte 
für den folgenden Tag; die übrigen bleiben in den Macerationegefäßen. Zur 
befjeren Confervation giebt man den Flüffigkeiten etwas Schwefelfäure hinzu. 
Am folgenden Morgen werden dann in der Flüſſigkeit des Welkgefäßes drei 
Portionen Schnitte abgewelft, in der zweiten Flüffigkeit zwei Portionen, in 
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der dritten nur eine Portion, in der vierten wieder zwei, in der fünften die 
neunte und lebte Portion der Schnitte. In die ſechste Flüſſigkeit kommen 
der Regel keine Schnitte zum Abwelken, fie wird aus dem Macerationdgefäße 
fogleih in den Gährbottic gebracht, nachdem fie, wenn nöthig, gekühlt ift. 

Aus Rüben, deren Saft 14 Procent am Sachharometer zeigte, erhielt man 
in Hohenheim eine 12» bi 13procentige gekochte, geklärte Zuderflüffigkeit. 
Dei dem Abwelken einer zehnten Portion Schnitte in der fechsten Flüſſigkeit 
erlangte man eine Concentration nicht unter 13 Procent; ed konnte aber dann 
die Erſchöpfung der legten Schnitte nicht fo vollftändig erreicht werden. 

Die audgelaugten Schnitte, obngefähr 2/, des Gewichts der Rüben betra- 
gend, werden von dem Viehe gern gefreffen und haben , wie fchon oben gefagt, 
ohngefähr den halben Futterwerth der Rüben. Sie laflen fih, eingeftampft, 
felbft ohne Salz aufbewahren. 

Die Benutzung der Schlempe ald Macerationsflüffigkeit wurde in Hohen- 
heim aufgegeben, weil fie die Aufbewahrung der verdünnteren Flüffigkeiten von 
einem Tage zum andern nicht geftattete. Die damit erhaltenen Nefultate was 
ren übrigens fehr befriedigend; die Bergährung erfolgte raſch und vollftändig, 
das Product war rein fchmedender, die Rüdftände betrugen *), des Gewichts 
der Rüben, waren reiher an Stickſtoff und confervirten ſich befler, als die von 
der Maceration mit BWafler. 

Siemens felbft Hält es für wahrſcheinlich, daß hinreichend zarte Rüben» 
ſchnitte fih auf die Weife werden auslaugen laſſen, wie ed oben Seite 498 
und fort befchrieben ift, namlich mittelit Durchleitung der Klüffigkeit durch die 
Macerationdgefäße. Aber das Abwelken der Schnitte vor dem Auslaugen ift 
durhaus erforderlich. Dies Abwelken in Wafler von 680R., nach weldhem das 
Auslaugen mit kaltem Waſſer fattfinden kann, ift natürlicd weniger koſtſpielig, 
als die durchgängige Maceration mit Waffer von 680R. Die Modification, 
welche ich Seite 501 angegeben babe, nämlich die nur einmalige Anwendung 
der höheren Temperatur bei der Maceration, in dem Bottiche, welcher die fri⸗ 
ſchen Schnitte erhält, ift von dem Siemend’fhen Verfahren abgeleitet. 

La Cambre verbindet die beiden befchriebenen Methoden der Maceration 
mit einander und empflehlt einen Macerationds Apparat, von welchem er fagt, 
daß er von jedem beliebigen Tifchler angefertigt werden könne. Derfelbe befteht 
aus einem vierfeitigen, offenen Troge von etwa 121/, bis 19 Fuß Länge, 
2 bie 22/, Fuß Breite und 21/, bis 22/, Fuß Tiefe‘). Der Trog ift, feiner 
Länge nah, durch Scheidewände, in 6 bis 8 Abtheilungen getheilt, und diefe 
Abteilungen flehen durch eine Berfchläge fo mit einander in Berbindung, 
daß die in die erfte Abtheilung gegebene Flüſſigkeit genöthigt wird, die übrigen 
Abtheilungen von oben nad unten zu durchfließen“'. Das Einfenten der 


*) Linge 4 bis 6, Breite 0,6 bis 0,8, Tiefe 0,7 bis 0,8 Meter. 

*) Die Flüffigfeit tritt nämlich aus der erſten Abtheilung, unten, durch eine 
Deffnung in der Scheidewand in den Berfchlag der zweiten Mbtheilung, fleigt in 
diefem in bie Höhe und ergießt ſich oben, da er niebriger als der Trog, über ben 
Rand in did zweite Abtheilung, aus welcher fie auf gleiche Weife in vie dritte Ab⸗ 
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Rübenfchnitte gefchieht in paffenden vierfeitigen Körben, aus Weidenruthen ge⸗ 
Hochten, die fehr billig find, beſſer aber in Körben aus durchlöchertem Metall: 
blech oder Drahtgewebe (von Kupfer oder Meffing) von der Form der Abthei- 
lungen des Macerationdtroges und bequem in diefe bineingehend. 

Um den Gang der Maceration in möglichfter Kürze verdeutlichen zu kön⸗ 
nen, mag angenommen werden, daß der Macerationstrog nur vier Abtheilungen 
babe, bezeichnet 1, 2, 3, 4. 

Alle Abtheilungen werden halb mit fledendem Waſſer gefüllt. 

Ein Korb, A, mit Rübenfchnitten, wird zunächſt in Abtheilung 4 geſenkt. 

Nah 10 Minuten kommt der Korb A in Abtheilung 3, während wieder 
ein Korb, B, mit frifhen Schnitten, in Abtheilung 4 gebracht wird. 

Nach anderen 10 Minuten hebt man A nad 2, B nad 3 und bringt 
man einen dritten Korb, CO, mit frifhen Schnitten, in 4, während man in 1 
fiedendes Waſſer fließen läßt, was allmählig in den verfchiedenen Abtheilungen 
tireulirt, diefe von oben nad unten durchfließend. 

Nah neuen 10 Minuten fommt A nah 1, B nad 2, C nad 3 und 
bringt man in 4 wiederum einen Korb mit frifhen Schnitten, indem man im» 
mer eine gewifle Menge fiedendes Wafler in 1 einfließen laßt. 

Das Wafler gelangt, wie man fieht, bei feinem Laufe, auf immer reichere 
Schnitte, und fließt endlich unten aus Abtheilung 4 ab, während die Schnitte 
auf ihrem Wege in immer zuderärmere Flüſſigkeit kommen. Es findet volls 
Händige Erſchöpfung der Schnitte ftatt, wenn die Zahl der Abtheilungen 8 bis 
9 beträgt, der Zufluß des Waſſers und Abflug des Saftes gehörig regulirt 
wird, und wenn man in einigen Abtheilungen die Ylüffigkeit von Zeit zu Zeit 
durch direct eingeleiteten Dampf wieder erhigt. Der erhaltene Saft hat dann 
fat die Eoncentration des Saftes in der Rübe, und es ift nicht nöthig, mehr 
als das gleihe Gewicht der Nüben an Wafler anzuwenden. Um der nachthei⸗ 
ligen Veränderung des Saftes vorzubeugen, giebt La Cambre dem Macera- 
tionswafler etwas Gerbeftoff zu (Lohauszug); Schwefelfäure erfüllt bekanntlich 
denjelben Zwed. Der erhaltene fehr klare und reine Saft wird gekühlt und auf 
übliche Weife in Gährung gebradt. Die Rübenfchnitte jollen bei diefer heißen 
Maceration 40 bis 50 Procent am Gewichte verlieren; die Rückſtände find 
ein treffliches Futter. 

Man erkennt, daß das Einfenken der Schnitte in Körben, das Vorhan⸗ 
denfein von Siebböden in den Abtheilungen unnöthig macht (Seite 498) und 
daß dabei die Herausnahme der erfchöpften Schnitte mit der Scheergabel weg⸗ 
fallt (Seite 500). Die Verbindung der Abtheilungen des Macerationdtroges 


theilung gelangt, u.f.f. Die Heinen Berfhläge können natürlich bie ganze Breite 
des Troges haben, das heißt die Scheivewände, welche viefelben bilden, können fo breit 
wie der Trog fein, man kann fie aber auch wohl In den Eden der Abtheilungen 
anbringen, wo dann ein ſchmales Brett zu ihrer Bildung ausreicht, oder man kann 
ihnen in ber Mitte der Scheidewände, die Form eines vierfeitigen Canals (Pfaf: 
fens) geben Die letztere Einrichtung ift aber für tas Einſenken ver Müben bie 
unbequemite. . 
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auf angegebene Weile und das ununterbrochene Durchfliegen der Flüſſigkeit 
durch den Apparat, läßt ferner Röhren und Hähne wegfallen, bis aufdas Hahn⸗ 
zohr zum Ablafien des Saftes aus der lebten Abtheilung, und da fowohl Klüfe ' 
figkeit als Rübenſchnitte, beide, in Bewegung find, nämlich in entgegengefeßter 
Richtung gehen, fo bleibt die erfle Abtheilung des Troges immer die erfte, die 
legte immer die lebte, 

Nehmen wir an, daß jede Abtheilung des Macerationstroges 3 Cubikfuß 
faßt und daB davon 6,5 Cubikfuß gefüllt werden, fo laffen fih in jede Abs 
theilung bequem 150 Pfund Rübenfchnitte bringen, und da, wenn die Macera- 
tion vollfländig im Gange ift — was ohngefähr 2 Stunden nah Beginn der 
Arbeit der Ball —, alle 10 Minuten eine folche Menge Schnitte erfchöpft ift, 
fo können, wenn man 900 Pfund Schnitte für 2 Stunden rechnet, in 10 
Stunden 4500 Pfund, alfo 45 Gentner Rüben verarbeitet werden. 

Da die Abtheilungen des Macerationstroges aneinander ftoßen, fo findet 
beim Wechfeln der Körbe mit den Rübenfchnitten Fein Verluft an Saft dur 
Abtropfen ftatt. Für das Einſenken und Herausheben der Körbe bedarf es 
feines Krahnes, es Tonnen Handhaben an den Körben angebradht fein und 
durch dieſe ein Querholz geftedt werden, an welchem die Körbe durch zwei Ars 
beiter leicht gehoben werden. Died Querbolz ruht auf den Seitenwänden des 
Troges, während die Körbe eingefenkt find und trägt diefe. Sicher läßt fi 
auch leicht ein Dedel auf den Körben anbringen, welcher die Schnitte unter der 
Flüffigkeit Halt; ift ein foldyer nicht vorhanden, fo muß man Anfangs die 
Schnitte häufig unter die Flüffigkeit drücken, bis fie abgewelkt find. 

Es ift die Brage, ob ein fo großer Macerationdtrog mit den vielen 
Scheidewänden,, wie ihn La Cambre haben will, billiger herzuftellen ift, als 
acht oder neun Eleine runde Bottiche, die an die Stelle jenes geſetzt werden 
koͤnnen. Allerdings muß dann die Verbindung der Bottihe dur kupferne 
Röhren (ohne Hähne) bewerkftelligt werden. Das Verbindungsrohr geht von 
dem erften Bottiche unten ab, tritt außerhalb des Bottichs in die Höhe und 
mündet oben in den zweiten Bottich, durch defjen Seitenwand er hindurch geht. 
Es darf nicht in den Bottich Hineinreichen,, weil dies das Einſenken der Körbe 
hindern würde. Auf gleiche Weife if der zweite Bottich mit dem dritten in 
Berbindung gefebt u. |. w. Eine Verbindung des letzten Bottichs mit dem 
erften findet natürlich nicht ftatt (Seite 498). Die Höhe der Flüffigkeit in den 
Bottichen wird, felbftverftändlich, durch die Höhe beftimmt, in welcher diefe Ueber: 
laufröhren in die Bottiche einmünden, wie fle bei dem Troge von La Cambre 
durch Die Höhe der Kleinen Abtheilungen, der Verſchläge oder Pfaffen, bedingt 
it. Daß für runde Bottiche runde Körbe in Anwendung kommen, brauchte 
wohl kaum gefagt zu werden. 

Die Nüben werden zerfchnitten, die Schnitte in fchwefelfäures 
haltigem Waſſer gefocht u. f. mw. — Dies, fihon vor mehreren Jahren 
in Frankreich und Belgien patentirte Verfahren von Weil, ift erſt neuerlihft 
in Deutſchland befannt geworden. 

Die Rüben werden duch eine Schneidemafchine zerfchnitten. In dem 
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Maaße, ald die Schnitte von der Mafchine kommen, trägt man fie in einen 
Bottich ein, in welchem fchwefelfäurehaltiges Waſſer durch Direct eingeleiteten 
Dampf zum Sieden erhibt ift. Auf 100 Pfund Rüben werden 7 bis 11 Quart 
Waffer und 11/, bis 2 Pfund concentrirte Säure genommen. Sobald die zu 
einer Operation beftimmte Menge der Schnitte eingetragen ift, verſchließt man 
den Bottih dicht und fährt man fort zu kochen, unter bisweiligem Umrühren 
mit einem hölzernen Rührer oder Rührwerke. 

Rah 2 bis 3 Stunden ift der Inhalt des Bottichs im eine Mare Meifche 
verwandelt. Man neutralifirt dann die heiße Flüffigkeit, unter tüchtigem Rüh—⸗ 
ren, mit 1 Pfund gefchlämmter Kreide auf jedes Pfund angewandter Schwefel« 
fäure, wobei fie noch den erforderlichen Grad von faurer Reaction behält, trennt 
das Flüffige von dem entftandenen Gypſe und dem vorhandenen Marke durch 
eine Gentrifuge, Preffe oder durch Filtration, rührt den Rückſtand wieder mit 
Wafler an und fehleudert, preßt oder filtrirt ihn nochmals. 

Die erhaltene Flüffigkeit wird auf 24 bis 200 R. abgekühlt und durch 
Schrothefe oder, unter gleichzeitiger Anwendung von etwas Schrotmeiiche, durch 
Bierhefe oder Preßhefe geftellt. Die Gährung fol fehr regelmäßig in 24 bie 
86 Stunden verlaufen und man foll bis 51/, Liter Spisitus von 84 Procent 
(2/5) aus 100 Kilo gewöhnlichen Zuderrüben erhalten, entfprechend 200 Quart- 
procenten Alkohol aus 100 Pfunden Rüben (La Cambre). Diefer Ertrag, 
welcher doch nur einem Zudergehalte der Rüben von 7,25 Procent, oder diefer 
Menge zerfeßten Zuckers gleihlommt, wird in Frankreich ein ausgezeichneter 
genannt *). 

Man erkennt, daß bei dem Berfahren von Weil, wenn nicht die Cellu⸗ 
lofe, doch das Pectos (Seite 486) durch die Schwefelfäure gelöft, alfo das 
Mark zum Theil verflüffigt und dadurd feiner Eigenfchaft, den Saft aufzufaus 
gen, beraubt werden foll (Seite 490). Weil meint auch, daB dur die Säure 
manche Beitandtheile der Rüben in Zucker verwandelt würden, wofür aber der 
Ertrag an Alkohol nicht fpriht. Es ift auffallend, wie felbft der fehr gut 
technende La Cambre diefem Berfahren das Wort reden kann, bei welchem 
nicht eine Spur von Yuttermaterial gewonnen wird. Wenn man auch in 
Sranfreih, nah dem Berfahren von Champonnois, durchſchnittlich nur 
175 Quuartprocente Altohol aus 100 Pfund Rüben gewinnt, dabei aber cin 
Yuttermaterial erhält, das halb foviel werth ift, wie die verarbeiteten Rüben, 
fo können die 25 Quartprocente Alkohol, weldhe nach dem Berfahren von Weil 
mebr erzielt werden, den halben Preis der Rüben ohnmöglich aufwiegen. Dazu 
fommt noch das dreiftündige Kochen der Rüben und das läftige Schleudern, 
Preflen oder Filtriren der neutralifirten Maffe 

Wird die, durch Auslaugen des Gypfes und Marked erhaltene, verdünnte 
Zuderflüffigkeit, zum Kochen neuer Quantitäten von Schnitten benußt, fo ift es 
möglich, eine ziemlich concentrirte Zucerflüffigkeit für die Gährung zu erlan- 
gen, vielleicht mögli, 100 Pfund Rüben in 55 Quart Gährraum zu bringen. 


*) Eiche die Anmerfung auf Seite 508. 
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Nehmen wir ſelbſt den Ertrag von unferen deutichen Zuderrüben pr. 100 Pfd. 
zu 250 Quartprocenten an, fo käme dies doch nur einem Ertrage von 4,5 Pros 
cent pr. Quart Gahrraum gleich. 

Weil hat fpäter fein Verfahren, feiner Meinung nad, vervolllommnet. 
Er trennt nämlich, nad dem Kochen der Rübenfchnitte mit [hwefelfäurehaltigem 
Waffer, vor der Neutralifation, die Flüffigkeit von dem ungelöften Marke durch 
hydrauliſche Prefien (eine fo faure Flüffigkeit!!), neutralifirt dann die Flüſſig— 
feit mit Kreide, läßt abjegen, preßt, Taugt aus u. f.w. Das Mark wird ge- 
trodnet, fein gepulvert, mit Schwefelfäure von 1,7 fpecififches Gewicht (concen- 
trirte Säure mit 1/, Wafler verdünnt; 5 Pfund mit 1 Pfund) in einem Blei 
gefäße angerührt und längere Zeit damit ſtehen aelaffen. Dann wird etwas 
Waſſer zugegeben, gekocht, abſetzen gelaffen, filtrirt oder gepreßt. Die fo erhals 
tene faure Slüffigleit dient zum Kochen der Rübenſchnitte. Dan fieht, das 
bier, durch die faft concentrirte Schwefelfäure, die Cellulofe der Rüben in Zuder 
verwandelt werden fol. Weil behauptet, dadurch 1/, Alkohol mehr aus den 
Rüben zu erhalten. Es wird ihm Niemand auf diefe Weife dies Verfahren, das 
fih an die Gewinnung von Altohol aus Sägeſpänen anfchließt, nahmadhen. 

Die Rüben werden zerfchnitten ‚ die Schnitte in gährendem Rü⸗ 
benfafte gähren gelaffen. — In den Nachträgen zur dritten und vierten 
Auflage des Lehrbuchs fagte ih: »In Rüdficht darauf, dag den Nübenfchnits 
ten der Zuder durch Maceriren vollftändig entzogen werden kann, wäre die 
Bermifhung des Nübenfaftes, oder der verdünnten Melafie, mit zerſchnitte⸗ 
nen Rüben zu verſuchen, um einen Theil der Arbeitskraft zu erfparen und eine 
altoholreichere Meifche zu erzielen. Es ift ſehr möglich, daß während des Ber- 
laufs der Gährung die in der Flüſſigkeit ſchwimmenden Schnitte vollitändig 
ausgelaugt werden, nah und nah ihren Zuder an die Ylüffigkeit abgeben. 
Man muß fih daran erinnern, daß nur Rübenbrei, nicht aber Rübenfchnitte in 
einer Flüſſigkeit aufquellen.«e Xeplay, der mein Lehrbuch wohl nicht gefehen, 
bat denfelben Gedanken gehabt, und die von ihm angeftellten Berfuche haben 
beftätigt, wa8 ich vermuthet, daß Rübenfchnitte in gährendem Rübenfafte ihren 
Zudergehalt vollftändig zur Ummandlung in Alkohol hergeben, fo daß fi 
ſchließlich in den Zellen der Schnitte anftatt Zucderfaft altoholhaltige Ylüffig- 
keit findet. Er hat hierauf ein fehr finnreiches Verfahren der Verarbeitung der 
Rüben auf Alkohol gegründet, das leider mit unferen Steuerverhältniffen nicht 
vereinbar ift, dad aber, nah meinem Dafürhalten, überall da Beachtung ver- 
dient, wo die Steuerverhältniffe die Ausführung zulaflen. 

Die Befchaffenheit der Schnitte ift nicht gleichgültig für das Verfahren 
von Leplay; die Schnitte dürfen nicht zu dick fein, weil fie fonft nicht voll, 
Händig während der Gährung ausgelaugt werden, fie Dürfen fih aber auch nicht 
dicht aufeinanderlegen, müffen ſich vielmehr locker aufſchütten Laffen, weil fonft 
die Deftillation derfelben nicht gehörig erfolgen kann (fiehe unten). Streifen 
von 2 bis 3 Sentimeter (ohngefähr 1 ZoM) Breite und 4 bis 6 Millimeter 
(2/8 bis !/, Zoll) Dice find paſſend. 

In dem Maaße, ald die Schnitte von der Schneidemafchine kommen, wer⸗ 
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den fle in einen Gährbottich eingetragen, worin ſich gährender Nübenfaft bes 
findet und gleichzeitig wird nad und nach Schwefelfäure zugefeht. Die Gäh⸗ 
zung tritt bald wieder ein und ift nah 10 bis 24 Stunden beendet. Pan 
nimmt dann die Schnitte mittelft einer durchloͤcherten Schaufel, ſchließlich mit 
einem Nebe heraus, läßt fie in Körben abtropfen und unterwirft fie in dem 
unten befchriebenen Deitillirapparate der Deftillation. In die Flüffigleit des 
Gährbottichs kommt eine neue Quantität Schnitte. So geht es fort, die ganze 
Campagne hindurch, die Ylüffigkeit bleibt ſtets in den Bottichen, nur Die 
Schnitte werden deftillirt. 

Das Speciellere ergiebt fih aus dem Folgenden. Es muß eın beftimmtes 
Berhältniß der Schnitte zu dem Safte ftattfinden. Die Erfahrung hat gezeigt, 
dag man am beiten 2000 Pfund Schnitte in 1750 Quart Saft bringt, in 
einen Bottih von 3100 bis 3200 Quart Gapacität (1090 Kilo in 20 Hector 
liter Saft in einen Bottih von 36 Hectoliter contenance). Je größer die 
Bottiche, deſto beffer ift es im Allgemeinen; man nimmt gern Bottidhe, welde 
8000 bis 4500 Kilo Schnitte faſſen. Damit die Schnitte in dem Safte uns 
‚ tergetaudt bleiben, wird ein Durchlöcherter Boden aufgelegt, der aus mehreren 
Zheilen befteht und der, durch darüber gelegte Latten (Querhölzer, Spannftöde) 
feftgehalten wird. 

Die Menge der anzumendenden Schwefelfäure ift nach Befchaffenheit der 
Rüben verfchieden; fie beträgt durchſchnittlich Pfund auf 1000 Pfund Rüs 
ben, was eine höchſt bedeutende Menge if. Man giebt fie verdünnt *), in drei 
Portionen in den Gährbottich, nämlich nach dem Eintragen des eriten, zweiten 
und letzten Drittheild der Schnitte und forgt, durch tüchtiges Umrühren, für 
gehörige Vermiſchung. 

Die Temperatur muß nah dem Eintragen der Schnitte in den Saft, 
20 Bis 220 R. betragen und da der Saft durd die Falten Schnitte ſtark abge⸗ 
fühlt wird, fo muß ein Dampfrohr in den Sährbottichen vorhanden fein, um 
durch direct eingeleiteten Dampf den Inhalt der Bottihe, ſchon während dee 
Sintragens der Schnitte, auf diefe Temperatur bringen zu fönnen. 

FR man gehörig im Gange, und wurde die richtige Menge von Säure 
angewandt, fo tritt die Sährung bald ein und fie verläuft fehr regelmäßig, 
ohne die unangenehmen Erfcheinungen, welche die Gahrung des Rübenfaftes fo 
bäufig begleiten. Die Vergährung ift vollftändig. Hat man zu wenig Säure 
zugefebt, fo zeigt ſich ſtarker Schaum, die Flüſſigkeit Tann fchleimig werden und 
einen fiharfen Gefhmak annehmen. Man muß dann mit Säure und Hefe nad» 
helfen. Wurde zuviel Säure genommen, fo ftellt fih die Gährung nicht ein; 
es bleibt dann nichts übrig, als die Schnitte aus der zu fauren Flüffigkeit in 
einen anderen Bottih mit gährender Flüffigkeit einzutragen und in die zu 
faure Flüffigkeit neue Schnitte zu bringen, um fo die Säure zu vertheilen. 

Da man beim Beginn des Betriebes feine gährende Flüffigkeit hat, fo 
giebt man die erforderlihe Menge Wafler in einen Gährbottih, trägt in dies 





*, Eiche Anmerlung auf Seite 479 
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die Rübenfehnitte nah und nad ein, unter Zuſatz von Schwefelfäure, erwärmt, 
laßt mehrere Stunden maceriren und flellt dann mit einer reichlichen Menge 
guter Hefe an. Es refultiren fo natürlich, nach beendeter Gaͤhrung, eine ſchwach 
alloholhaltige Flüffigkeit und ſchwach alkoholhaltige Schnitte, welche letztere 
deftillirt werden. In die Flüffigkeit kommen nun neue Schnitte; man wendet 
wieder Hefe zum Anftellen an, aber weniger als das erfte Mal. Flüſſigkeit 
und Schnitte werden nun ſchon altoholreicher. Nach dem dritten oder vierten 
Beſchicken des Bottichs mit Schnitten kann die Hefe ganz wegbleiben und kom⸗ 
men Flüffigkeit und Schnitte auf den gehörigen Alkoholgehalt. If fo das 
Berfahren eingeleitet, fo dient die gegohrene Flüffigkeit, wie gejagt, die ganze 
Campagne hindurch, zur Fortpflanzung der Gährung; es ift aber zweckmaͤßig, 
jede Woche etwas Hefe in die Gährbottiche zu geben. 

Für die Deftillatior der alkoholhaltigen Rübenfchnitte wendet Leplay 
einen finnreih conſtruirten Deftillicapparat an. Es iſt ein hoher Cylinder 
von Holz, Kupfer oder Qußeifen, einem Filter der Zuderfabriten aͤhnlich. Auf 
dem Boden defjelben ift ein Dorn (eine Stange, am beflen von Kupfer) befe- 
fligt, welcher bis oben hinreicht, genau die Achſe des Eylinders bildet. Unten 
tritt ein Dampfrohr in den Eylinder, durch welches Dampf aus einem Dampf: 
fefiel eingeleitet, die Deftillation des gefüllten Cylinders betrieben werden Tann, 
und dicht über dem Boden ift ein Hahnrohr zum Ablaſſen der Flüffigkeit vor. 
handen. Oben geht von dem Eylinder, feitlich, ein Rohr ab, welches die alko⸗ 
Holifden Dämpfe nah dem Kühlapparate führt. Der Eylinder läßt ſich dampf- 
dicht durch einen Dedel, mittelft Verſchraubung oder Klammern (Seite 448) 
fchließen. 

Wollte man den Ehlinder ohne Weiteres mit den vergohrenen Rüben« 
ſchnitten füllen, jo würden diefe unten, in Folge des flarfen Druckes, zu dicht 
zu liegen fommen; der einftrömende Dampf würde nicht, oder nicht gleichförmig 
durch Die Schnitte gehen können, wie es zur vollftändigen Berflüchtigung des 
Alkohols aus denfelben erforderlich if. Die Schnitte kommen deshalb in run» 
den, etwa 8 Zoll tiefen kupfernen Beden, mit fiebartig durchlöchertem Boden in 
den Eylinder. In der Mitte des Bodens diefer Becken befindet fi eine grö⸗ 
Bere Deffnung, in einer, zur Verſtärkung aufgenieteten Scheibe, und in dieſer 
Deffnung ift eine Röhre von der Höhe des Beckens befeftigt. Die Weite diefer 
Röhre wird dur die Dicke des Dorns in dem Eylinder bedingt; die Becken 
werden nämlich auf diefen Dorn geftedt. Der Durchmefler der Becken muß fo 
fein, daß fie fich leicht in dem Cylinder ſenken und heben laſſen, aber doch gut 
an die Wand des Eylinders anfdhließen, weshalb man den, aus fehr dünnem 
Bleche beftehenden Rand der Becken durch ſenkrechte Einſchnitte federnd ma⸗ 
hen Tann. 

Um den Deſtillations⸗Cylinder mit Schnitten zu beſchicken, wird ein 
Becken, mit Hülfe eines Flaſchenzugs, oben in den Eylinder gebracht. Man 
füllt es recht gleichförmig mit Schnitten und läßt es in den Eylinder hinab. 
Damit ed nicht bis auf den Boden gelange, fondern in einer Entfernung von 
etwa 1 bis 2 Fuß (je nach der Höhe des Eylinders) vom Boden bleibe, tft der 

I. 88 
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Dorn bis zu der betreffenden Höhe didter, fo daß die Röhre des Beckens auf 
dem dadurch gebildeten Borfprunge aufruht*). Um aud den Boden des Beckens, 
nach den Seiten zu, zu unterftüßen, wird es gut fein, noch einige Träger in 
dem Eylinder anzubringen. Auf das erfte, fo Hinabgelafiene Beden, kommt 
dann ein zweites mit Schnitten gefülltes Beden, das natürlih auf dem erflen 
aufrubt, dann ein drittes, viertes, bis der Cylinder gefüllt iſt. Anſtatt einer 
ununterbrochenen Säule von Rübenfchnitten enthält dann der Eylinder eine, 
aus 8 Zoll hohen, durch die Siebböden der Becken von einander getrennten 
Schichten beitehenden Säule von Schnitten (fiehe oben). Zum Hinablaffen 
der Becken und fpäter zum Herausheben derfelden, find Hafen oder Defen auf 
der mittleren Scheibe des Bodens der Beden vorhanden, in welche die Ketten 
oder Stride des Flaſchenzugs eingehaft werden. Es wird Die Arbeit erleich 
tern, wenn diefe Hafen oder Defen die Höhe der Beden haben, fo daß man fie 
nicht unter den Schnitten zu fuchen braucht **). 

Nachdem das letzte Veen eingebracht ift. wird der Cylinder geſchloſſen; 
dann kann die Deftillation beginnen. Dan läßt den Dampf des Dampfkeſſels 
in den Eylinder treten. Der Dampf durchdringt nad und nach die Schichten 
der Rübenſchnitte in den Beden, die Schnitte erhikend; es mifcht fih ihm mehr 
und mehr Alkoholdampf bei, er wird nad oben zu immer reicher an Alkohol 
und gelangt Bier endlih, durch das Ableitungsrohr, in die Schlange des 
Kuͤhlfaſſes. 

Der Alkoholgehalt, mit welchem das Deſtillat abzulaufen beginnt, iſt na⸗ 
türlich um fo größer, je höher der Deftillationschlinder iſt. Deſtillirt man den 
Cylinder vollftändig ab, fo wird das Product, durch das zuletzt übergehende 
fehr wäflerige Deftillat, ſchwach an Alkohol; es refultirt Lutter (vgl. ©. 409). 
Um ein ftärferes Product (von 45 his 50 Procent) zu erzielen, wendet man 
deshalb nicht einen einzigen Cylinder, fondern drei Eylinder, A, B, GC, an, 
welche zufammen den Deftillirapparat bilden. Sobald das Defkillat des erften 
Sylinder® A nur noch wenig Alkohol enthält (etwa 25 Procent) laßt man 
dann die Dämpfe aus dieſem Cylinder nicht mehr -in die Kühlihlange treten, 
fondern Teitet man diefelben durch ein dazu vorhandenes, von oben abgehendes 
Rohr in den unteren Raum des Eylinders 2, der ebenfalls mit Rübenſchnitten 


*), Man Tann auch, zwedmäßig, auf dem Boden des Cylinders eine flarfe 
Röhre befeftigen und in dieſe ven Dorn fleden. Das Beden rubt dann auf biejer 
Röhre auf. 

**), Man findet in den Befchreibungen des Apparats anftatt der Beden nur 
Scheiben genannt, fo daß alfo die Rübenfchnitte an ver Wand des Cylinders an- 
liegen. Ich glaube aber, daß fih Scheiben nicht gut genau horizontal einfenfen 
und herausheben laſſen, daß Beden in diefer Beziehung den Vorzug verdienen. 
Schließen die Becken nicht gehörig an die Wand des Cylinders an, fo ift aller: 
dings Gefahr vorhanden, daß die Dämpfe den bequemeren Weg an ber Wand bes 
Eylinders in die Höhe, anftatt durch die Schichten der Nübenfchnitte nehmen. Die 
Erfahrung wird bald das Richtigere erkennen laſſen und den ganzen Apparat, na⸗ 
mentlih in Bezug auf das Einbringen und Herausnehmen ver Schnitte ſicher noch 
fehr verbefiern. 


Verarbeitung von Zuderrüben. 515 


beſchickt if. Dex ſchwach altoholifhe Dampf vertritt hier nun natürlich die Stelle 
des Dampfes des Dampfkeſſels, das heißt, er erhibt die Schnitte und nimmt 
den Alkohol derfelben auf. Iſt aus A aller Alkohol andgetrieben, was durd 
einen Probehahn zu erkennen oder an der hinreichenden Dauer der Deftillation, 
jo wird dieſer Eylinder abgeftellt, der Dampf des Dampfleffeld unmittelbar in 
den Eylinder B geleitet. Liefert dann B noch hinreichend ſtarkes Deſtillat, fo 
deftillirt man direct daraus in die Kühlſchlange; ift das Deftillat zu ſchwach, 
was in der Regel der Fall fein wird, fo läßt man die Dämpfe aus B in den 
gefüllten dritten Cylinder, O, treten — der mit B dur& ein Rohr, in gleicher 
Weife wie B mit A verbunden ift — um fie fo wieder altoholreicher zu ma- 
hen. Während dem wird nun A entleert und wieder gefüllt, fo daß, wenn C' 
nur ſchwaches Deftillat zu geben anfängt, die Dämpfe daraus nach A geleitet 
werden können, wozu natürlich wieder ein Rohr von C oben abgeht, das unten 
in A tritt. Man erkennt, daß ſtets ein Deftillations » Eylinder entleert 
oder gefüllt wird, während die anderen beiden Cylinder in Deftillation begriffen 
find, und es Teuchtet ein, daß die beiden mit einander in Verbindung ftehenden 
Chlinder genau die Functionen der zwei Blafen des Piftorins’fhen Apparate 
oder der Werhfelapparate haben (Seite 426 und 436). 

In dem unteren Raume des Cylinders fammelt fih, begreiflih,, während 
der Deitillation Ylüffigkeit an, deshalb muß eben diefer Raum eine angemeffene 
Größe haben, etwa 1/5 der Höhe der Eylinder betragen (fiehe oben). Die in 
diefen Raum eintretenden Dampfrohre müfjen dicht Über den Boden zu liegen 
fommen, damit die Dämpfe durch die Flüffigkeit Hindurchgehen, da diefe etwas 
Alkohol enthält. Vermehrt fi in den Bährbottihen die Menge des Saftes 
über die erforderliche Menge, fo bringt man auch etwas von dem Safte in die 
Deftillations-Eylinder. Die Vermehrung des Saftes in den GAhrbottichen ift 
bauptfächlich die Folge des Erwärmens des Saftes durch eingeleiteten Waſſer⸗ 
dampf (fiehe oben). 

Die Größe der Deftillationd-Eylinder wird, felbftverftändlich, der Größe des 
Betriebes angemeflen. Für eine tägliche Verarbeitung von 10000 Pfund 
Rüben hat Leplay den Chlindern eine Höhe von 61/, Fuß, eine Weite von 
2 Fuß gegeben. Die ChHhlinder faffen dann jeder 700 bis 800 Pfund Schnitte, 
getrennt durch zehn durchlöcherte Scheiben. Dazu gehören acht Gährbottiche, 
jeder von 2200 Quart Eapacität, in denen man 1500 Pfund Schnitte in Gäh— 
rung bringt. Man hat dann 15 Füllungen der Cylinder zu deftillicen, was in 
24 Stunden gefchehen kann. Mit zwei Apparaten, deren Eplinder 11 Fuß 
hoch und 41/, Fuß weit waren, und 5000 bis 5600 Pfund Schnitte faßten, 
find von Leplay vom December bis April 18 Millionen Pfund Rüben deftil- 
lirt worden (21). 

Die Ausbeute an Alkohol iſt nach dem Berfahren von Leplay, nad der 
Angabe von La Cambre, 41/, bis 5 Liter Spiritus von 84 Proc. (?/,) aus 
100 Kilo Rüben, died wäre 400 Kiterprocente Alkohol aus 100 Kilo Rüben, 
entfprechend 175 Quartprocenten aus 100 Pfund Rüben. Diefe Angabe ift 


fiher nit richtig. Nach einer andern Angabe refultiren 5,6 Liter Alkohol 
33* 
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aus 100 Kilo Rüben, alfo 560 Literprocente, entiprechend 244 Quartprocenten 
von 100 Pfund Rüben, was namentlich für franzöfifche Rüben ein hoher Er 
trag wäre, indem er fait 9 Pfunden Zucker gleichkäme. Leplay hebt aber 
befonders hervor, dag aller Zucker der Rüben bei feinem Verfahren ala Altohol 
erhalten werde und daß eine um /, größere Ausbeute refultire, als nad den 
andern, in Frankreich befolgten Methoden, nad) denen höchſtens nur 200 Quart⸗ 
procente Alkohol aus 100 Pfund Rüben gewonnen würden. 

Die ſchwache Seite des Verfahrens von Leplay ift ohne Frage der 
Zrandport der vergohrenen Rübenſchnitte nach dem Deftillirapparate, das Bes 
ſchicken der Deftillations-Eylinder mit den Schnitten und die Entleerung der 
Eylinder von den Schnitten. Leplay bringt über den drei, in einer geraden 
oder gekrümmten Linie ftehenden Cylindern Eiſenbahnſchienen an; auf diefen 
läuft eine Art Wagen, woran der Flaſchenzug befeftigt if, durch deſſen Hülfe 
die Becken oder Scheiben eingefenft oder ausgehoben werden. Hier ift ficher, 
wie fhon oben gefagt, noch zu verbefiern. 

Die abdeſtillirten Schnitte, welche ohngefähr die Hälfte des Gewichts der 
Rüben ‚betragen, find ein ausgezeichnetes Futter. (Polyt. Gentralblatt 1857, 
Seite 878. Wagner’3 Jahresbericht über die Kortfchritte der chemifchen Ted. 
nologie 1857, Seite 313. Ra Cambre: Trait6 de la Distillation.) 


DER und Beeren. — Penn aus füßen Früchten und Beeren ein 
altoholifhes Deftillat zu erhalten fteht, das fih durch angenchmen Geruch und 
Geſchmack auszeihnet, und deshalb einen höheren Handelswerth hat, als 
feinem Altoholgehalte entfpricht, fo laſſen fich folhe Früchte und Beeren bie 
und da mit Vortheil auf ein zum Genuß beftimmtes Deftillat, Branntwein, 
verarbeiten. Die Gewinnung von Spiritus aus Obſt und Beeren kann mit 
Nutzen nur da ftattfinden, wo die Steuerverhältniffe die Berwendung zuder 
armer Materialien zulafien und dann auch meiltend nur in Jahren, wo ein fo 
großer Meberfluß diefer Früchte vorhanden ift, daß er auf andere Weife nicht 
bewältigt werden fan. Die Verarbeitung gefchieht alfo gelegentlich, in Bren- 
nereien, welche für andere Materialien beftimmt find, und man muß, fo gut es 
irgend angeht, mit den vorhandenen Uienfilien und Apparaten ausreichen. 

Wir verdanten Freſenius eine Unterfuhung über die wichtigften Obfts 
arten und Beeren, aus welcher ich die folgenden Refultate für unferen Zwed 
mittheile. Es enthalten danach an Suden: 


Pflaumen .. . 2,1 Brocent 
Reineldauden . . » 2... 981 » 
Himbeeren . - » 0.40 
Heidelberen . . ...588 * 
Sohannisbern . . » . 61 » 
Zwetihben - ». 22.062 


Stachelbeeren . » ». .. 71 » 
Rothbirnen - » » 2.2. 74m 
Aepflee.. .84 
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Sauerliifhen - . . . . 88 Procent 
Süßlirfhen - . . ..108 » 
Trauben . .» . 0.0.3120 » 

Der Zuckergehalt ift der mittlere. Es ift allgemein befannt, wie fehr bie 
Süßigkeit ein und derfelben Obſtart verſchieden ift, nad) der Barietät, der Wits 
terung des Jahres, dem Zuftande der Reife u. f. w. 

E. Wolff fand in verfchiedenen Sorten Aepfeln 6 bis 8 Procent Zucker, 
im Mittel 7,5 Procent ; in verfhiedenen Birnen 8 bid 11 Procent, im Durch⸗ 
fchnitt 9,25 Procent. Die Menge der Trodenfubftanz betrug bei den Aepfeln 
durchfchnittlih 15,25 Procent, bei den Birnen 20 Procent; die Menge des 
Unlöstihen (Mark) bei jenen 2,75 Procent, bei diefen 6,5 Procent. 

Die Verarbeitung des Obfted und der Beeren auf Alkohol kann in der 
Negel nach verfchiedenen Methoden bewerkitelligt werden. Man verwandelt dies 
felben auf die geeignetfte Weife, alfo durch Zerdrücken, Zerquetihen, Zerreiben, 
in eine breiige Maffe und läßt nun entweder die Gährung unmittelbar in dies 
fer verlaufen, oder man preßt den Saft aus dem Breie und bringt denfelben 
in Gährung. Im erfteren, einfacheren Falle, hält die Gährung oft fehr lange, 
Wochen, ſelbſt Monate lang an; ein Zufab von lauwarmem Waffer befchleus 
nigt fie außerordentlih. Im Ichteren Kalle giebt man wohl auf das rüdftän- 
dige Mark Waſſer, läßt die Maſſe gähren und preßt dann das Flüffige ab. 
Ob man den einen oder andern Weg zur Berarbeitung einfhlägt, hängt vor⸗ 
züglich mit davon ab, ob der Deftillirapparat die Deftillation didflüffiger Meis 
ſchen zuläßt oder Mare Klüffigkeiten verlangt. Da nach beendeter, oder doch ber 
gonnener Gährung eine volllommnere Trennung des Flüſſigen von dem Marke, 
durch Preſſen, zu erreichen fteht, als vorber, weil der ungegohrene Saft dic 
flüffiger ift ala der gegohrene, fo laßt man wohl da, wo der Deftillirapfarat 
eine Flüffigkeit fordert, den füßen Brei gähren oder angähren und preßt ihn 
dann erft aus, wie dies oft auch bei der Gewinnung von Alkohol aus den 
Trauben gefchieht, welche überhaupt ald Anhaltspunkt für die Bereitung von 
Alkohol aus Obſt und Beeren dienen kann. 

La Cambre empfiehlt das Kochen des Obſtes vor der Gährung, Indem 
er behauptet, daß gekochtes Obſt füßer ſchmecke als ungelochtes, daß alfo beim 
Kochen die Bildung von Zuder erfolgen müfle. Nah meinem Dafürhalten 
ſchmeckt das Obſt in Compots nur füßer, weil man Zucker zugiebt. 

Ein Zufag von Stärkeguder, Stärkefyrup, Melaffe bei der Berarbeitung 
von Obſt kann übrigens fehr zweckmäßig und vortheilhaft fein. Auch das Kor 
hen mit fhwefelfäurehaltigem Wafler ift angerathen worden (Seite 509). 

Uepfel und Birnen werden in Würtemberg und in der Normandie, wo 
man diefe Obftforten in außerordentlicher Menge auf Obftwein (Eider) verarbeis 
tet, zur Gewinnung von Branntwein benutzt. Man zermalmt das Oft in 
einem gewöhnlichen Obftmahltroge (fiehe Fabrikation des Obftweind) möglichft 
fein, oder zerreibt es durch eine Neibemafchine, ähnlich oder gleich der, welde 
in den Rübenzuderfabriten zum Zerreiben der Rüben dient und bringt den Brei 
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dann in Käffer oder Bottihe, worin er bald, ohne weiteren Zufaß, in Gährung 
fommt. Diefe halt 2 His 3 Wochen an, kann aber durch Zufab von warmem 
Waſſer au fo befchleunigt werden, daß fie binnen 3 bis 4 Tagen beendet ift. 
Der Zufab von Waſſer ift indeß nur dann zu empfehlen, wenn man zugleid 
die Menge des Zuders vermehrt, 3. B. durch Melaffe oder Stärkefyrup, welche 
durch das reichlich entftehende Ferment vollftändig zerfeßt werden. Ein Zuſatz 
von Schweelfäure iſt nothwendig, wenn die zuderigen Zufäge alkaliſch reagiren 
und ift noch außerdem zwedtmäßig. In Hohenheim wurden im Herbfte 1847 
große Mengen von Aepfeln und Birnen dur DBerarbeitung auf Branntwein 
verwerthet und dabei auf 1000 Pfund Obſt 1 Pfund Schwefelfäure angewandt. 
Die Gährung wurde dadurch anfangs befchleunigt, Tpäter aber wurde dadurd 
die Bildung von Effigfäure verhindert (Siemen®). 

Die Berarbeitung durch Zerquetfhen oder Zerreiben, Ausprefien des Saf— 
tes und Gähren deffelben, fallt mit der Bereitung des Eiders zufammen und, 
als Getraͤnk nicht zu verwerthender, faurer Cider wird bisweilen deftillirt, ob- 
gleich folder Eider in der Regel beffer in Effig verwandelt wird. 

La Eambre empfiehlt, das zerfehnittene Obft in Bottichen, nah Zufaß 
von etwa 20 Procent Waffer, gahr zu kochen, die Maffe zu kühlen und mit 
Ferment anzuftellen. 

Birnen liefern mehr Branntwein als Aepfel; von den erfteren giebt der 
preußifche Scheffel etwa 2 bie 21/, Quart, von den leßteren felten mehr als 
11, Quart (Siemend). Daß der Ertrag nad der Beihaffenheit des Obftes 
fehr verfchieden fein fann, liegt auf der Hand. Einige belgifhe Brenner wol« 
len von 100 Kilo Acpfeln, aus dem MeufesThale, 9 Liter Branntwein von 
50 Procent erhalten haben, entiprehend nahezu 300 Quartprocenten Alkohol 
aus 100 Pfund Nepfeln und entfprehend einem Zudergehalte der Acpfel von 
7 Procent; Andere erhielten aus holländiſchen Aepfeln nur die Hälfte diefes 
Ertrages. In der Normandie und Picardie gewinnt man im Allgemeinen aus 
1000 Kilo gehörig reifen Acpfeln 8 Hectoliter guten Eider, welder 6 Bolums 
procente Branntwein von 20 bis 21 Grad Cartier enthält. Dies entfpricht 
250 Literprocenten Alkohol aus 100 Kilo Aepfeln — 100 Quartprocenten aus 
100 Pfunden (Ra Cambre). 

Wo der Eider als folder verwerthet wird, benußt man wohl das Mark 
auf Branntwein, indem man es verdünnt, in Gährung bringt und deftillirt. 
(Wagner’s Jahresbericht 1860, ©. 421.) 

Kirfchen. Die Kirfhen Tiefern das fogenannte Kirſchwaſſer, den 
Kirfhgeift (Kirsch im Franzöfifchen), der namentlich in der Schweiz, auf 
dem Schwarzwalde und am Fuße der Alpen gewonnen wird. Man benupt dazu 
am liebſten die Eleine ſchwarze Waldkirſche (merise), die fih durch Süßigkeit 
auszeichnet. Minder gut ift die rothe Waldkirſche und noch weniger eignen ſich 


die Herzkirſchen und Weichſelkirſchen dazu. Es ift nöthig, die Kirſchen fehr reif 


werden zu laffen und die Stiele abzufondern. Man bringt fie, ohne einen weites 
ven Zufag, gewöhnlih in aufrechtſtehende Fäſſer, deren oberer Boden herausge⸗ 
nommen ift, flampft fie mit einer Keule ein wenig durcheinander und fließt dann 
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die Fäſſer wieder, damit die Luft feinen Zutritt hat. Natürlich darf der Schluß 
nicht Tuftdicht fein, e8 muß die Kohlenfäure entweichen konnen. Um dem Pros 
ducte den eigenthümlichen Geſchmack nach den Kernen, das ift nach bitteren 
Mandeln, in höherem Grade zu ertheilen, zerftößt man vor der Gährung den 
fechften Theil der Kirſchkerne in einem Troge, und bedeckt Tann mit diefer zerftoßes 
nen Maffe die übrige Maffe. Das Del der Kerne hemmt die Gährung, weshalb 
man die Kerne nicht gern in der ganzen Mafle vertheilt; das Del ſchützt aber auch 
gegen Säuerung, die in den oberften Schichten am meiften zu befürchten if”). 

Die fchnell eintretende Gährung dauert 12 bis 15 Tage, je nachdem das 
Local, worin die Fäffer ftehen, mehr oder weniger warm if. Man beurtheilt 
vie Beendigung der Gährung gewöhnlich nach dem Geruche und Gefchmade der 
gegohrenen Maſſe. Wenn keine Kohlenfäure mehr entweicht und die Flüſſigkeit 
nicht mehr füß, fondern weinig ſchmeckt, ficht man die Gaͤhrung als beendet an. Am 
Sackharometer zeigt die Flüffigkeit dann 1bis 3 Grad; die urfprüngliche Concen- 
tration des Kirichfaftes wechfelt gwifchen 12 und 16 Grad am Sackharometer. 

Nach beendeter Gährung muß man fogleich zur Deftillation ſchreiten, da 
das Kirſchwaſſer einen herben Geſchmack erhält, wenn man die Deftillation vers 
zögert. Bor der Deftillation rührt man die Maffe gut untereinander, damit 
die Steine gleihmäßig vertheilt werden. Bei der Deftillation über freiem 
Teuer muß die Meifche bis nahe vor dem Sieden gerührt werden, um Anbren⸗ 
nen zu verhüten, was leicht flattfindet, da die Steine ſchnell zu Boden finken. 
Am zwedmäßigiten ift es, einen Siebboden in die Blafe zu legen (Seite 521). 

Man gewinnt durchfchnittlih aus einem würtemberger Eimer (circa 12 
Kubikfuß) Kirfhen, der in Würtemberg mit 12 bis 15 Gulden bezahlt wird, 
18 bis 20 Maaß (25 bis 30 Quart) Kirfhwafler zu 52 Procent Tr. Die 
Rückſtände werden von den Schweinen gefrefien. An einigen Orten fchlägt 
man aus den Kernen, nach der Deftillation, ein gutes fettes Del (Siemens). 

Durch Bermifchen der zerquetfchten Kirſchen (man wird zum Berquetfchen 
recht gut Quetfchwalzen benutzen können) mit Stärfezuderlöfung von 15 bie 
20 Procent Gehalt läßt fih der Ertrag an Kirfchwafler fteigern, ohne die 
Güte defjelben weſentlich zu beeinträchtigen. 

Zwetfchen und Pflaumen**) Tiefern einen angenehm ſchmeckenden Brannt« 
wein, der in Böhmen den Namen Sliwowiß führt. Man behandelt die 
Zwetichen auf gleiche Weiſe, wie die Kirfchen. Die Gährung verläuft aber weit 
Iangfamer, weshalb man die Maffe erft fpäter, oft erft gegen das Frühjahr zur 
Deftillation bringt, was keinen Nachtheil für die Ausbeute und den Ges 
ſchmack des Branntweins hat. Ein vollftändiges Zerquetihen vor dem Ein, 
ſchlagen ift hier zu empfehlen, weil dur die Berührung mit der Luft die 
Gährung gefördert wird. Je mehr man Steine bei dem Zerquetichen mit zer, 
drückt, einen defto ftärkeren Kerngeſchmack erhält der Branntwein, die Gaͤhrung 


*) Nach Einigen werben für die Darftelung von fehr feinem Kirſchwaſſer Feine 


Kerne zerftoßen. | 
**) Mas man im nördlichen Deutfchland Zweiſchen nennt, nennt man in Sad 


fen Pflaumen. 
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wird dadurch aber um fo mehr verzögert. Bei der Deflillation hat man Dies 
felbe Vorſicht, wie bei den Kirfchen, zu beobachten. Dan gewinnt aus einem 
Eimer Zweifchen circa 18 Maaß Branntwein, aus dem Berliner Scheffel etwa 
4 Quart. Rah Balling zeigt der Zwetichenfaft 16 bis 19 Procent am 
Sackharometer und vergährt für ſich allein bis 5 Procent. Mit ?/, des Ge 
wichts der Zwetſchenmaſſe an Stärkezuderlöfung von gleicher Goncentration 
verfegt, war die Vergahrung bis 3 Procent. 

Seibelbeeren, Himbeeren, Brombeeren werden in manchen Jahren auf 
dem Schwarzwalde in größerer Menge zur Gewinnung von Branntwein gefam- 
melt. Die Bährung der Himbeeren und Brombeeren verläuft fehneller als die 
der Heidelbeeren; die gegohrene Maſſe muß aber ſogleich nach beendeter Gäh⸗ 
zung zur Deftillation gebracht werden, während man die Heidelbeeren oft Mo» 
nate lang in gut verfchloffenen Gefäßen ftehen läßt. Der Himbeergeift wird 
nicht felten von den Schwarzwälderinnen als Parfum benußt (Siemens). 

Die wilden Maulbeeren, weldhe in einigen Öegenden des füdlichen Frank⸗ 
reichs in folder Menge wachſen, daß man ſich nicht die Mühe giebt fie zu ſam⸗ 
meln, liefern, volllommen reif, guten Branntwein und Sprit. In Böhmen bes 
reitet man aus den Wogelbeeren, den Beeren von Sorbus aucuparia, einen 
Branntwein, der dem Sliwowiß gleicht. Die Gährung dauert in der zerquetſch⸗ 
ten Maſſe 5 bis 6 Tage; der Saft, welcher 8 bie 10° zeigt, vergährt auf 
4 bis 30, Die Ausbeute beträgt von 100 Pfund 21/, bis 22/, Quart Brannt⸗ 
wein von 509% Tr. (Balling). Die MBachholderbeeren enthalten, nad 
Steer, 13 Procent Zuder; ihr wäfleriger Auszug giebt deshalb eine reichliche 
Menge von Branntwein, Borovicska genannt (Wagner, Jahresbericht 1857, 
Seite 319). Auch die Beeren von Arbutus Unedo liefern Branntwein (Jah⸗ 
resbericht 1860, Seite 420). 

Bei der Berarbeitung von Beeren jeder Art auf Branntwein kann, wie 
ſchon angedeutet, duch Zuſatz von Stärkezuderlöfung der Ertrag gefteigert wer- 
den, ohne die Eigenthümlichkeit des Products erheblich zu gefährden. 

Zrauben, ZTreftern, Wein, — In den BWeinländern find die Trauben 
en höchft werthvolles alloholgebendes Material. So bereitet man bekannilich in 
dem ſüdlichen Frankreich aus dem Weine die auögezeichneten Weinbranntweine 
(Brangbranntwein von Cognac, Armagnac u. f. w.), und gewinnt aus Wein den 
Weinfprit, der wegen feiner Feinheit fehr gefhäßt ift, 3. B. der 3/, Montpellier, 
Auch die mannichfachen Abfallsproducte von der Weinbereitung, fo die Treftern 
und die Hefenablagerungen, werden auf Alkohol verarbeitet. 

Sollen die Trauben unmittelbar für die Erzielung von altoholifchen Des 
ftiflaten geßeltert werden, fo ift, wie leicht einzufehen, das Berfahren im Weſent⸗ 
lichen nicht verfchieden von dem bei der Weinbereitung befolgten Berfahren, und 
die Modificationen, welche hier vorkommen, können auch dort ftattfinden. Bon der 
befolgten Modiftcation ift nun eben fo fehr, wie von der Beſchaffenheit der Trauben 
und der Art und Weiſe der Deftillation die Beſchaffenheit des Products abhängig. 

Für die Bereitung eines fehr feinen Branntweins wird der, durch ſtarke 
Schraubenpreffen, aus den fehr reifen, zertretenen oder zerquetfchen Beeren oder 
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Trauben gewonnene Saft, in großen Bottichen der Gaͤhrung überlafien, bis zur 
vollftändigen Beendigung derfelben, welche oft erfi nah 2 bis 3 Monaten 
erfolgt. Dur Zugeben von etwas lauwarmem Wafler zu dem Safte läpt 
fi die Gaͤhrung fehr Hefchleunigen. Die ausgegohrene Flüſſigkeit wird dann 
in Apparaten deftillirt, wie fie zur Deftillation von Wein dienen. Da es ſich 
hier darum handelt, den haracteriftiihen Geruch in das Deftillat zu bringen, 
fo wendet man, natürlich, ſtark rectificirende Apparate niht an. Man benupt 
oft ganz einfache Apparate, welche eine nochmalige Deftilation des Products, 
eine Rectification, nöthig machen, um die Handeldwaare zu liefern. Was zuerit 
und was zulegt überdeftillirt, fängt man befonder® auf. Bei Anwendung bes 
continuirliden Apparats von DerosnesCellier-Blumenthal, wird die 
dephlegmirende Schlange fo benußt, daß unmittelbar Handeldwaare reſultirt, 
aber auch hier wird das Erſte und Letzte von dem Uebrigen getrennt. 

Die Preßrückſtände von der Gewinnung des Saftes, die Treitern (le marc) 
werden in einem Bottiche mit fo viel Waſſer übergofien, daß fie ſich untertaus 
hen laſſen, dann läßt man fie gähren, indem man einigemale umrührt. Man 
halt die Bottiche gut bedeckt, um die Luft abzufchließen, weil namentlich in den 
über die Flüſſigkeit hervorragenden Treftern, welche der Luft eine große Zläche 
bieten, raſch Effigfäurebildung eintritt. Sehr zweckmäßig verhindert man das 
Hervortreten der Treftern aus der Flüffigkeit durch ein aufgelegtes Gitter. Nach 
beendeter Gährung, welche 4 did 6 Tage dauert, fchreitet man zur Deftillation. 
Die Deftillation gefhieht entweder über directem euer in einer Blaſe, welche 
mit einem zweiten Boden, einem Seihboden verfehen ift, auf den die Treſtern 
zu liegen fommen, um das Anbrennen zu verhüten, oder fie geſchieht in einer 
gewöhnlichen Blaſe, die dann au von Holz fein kann, durch eingeleiteten Waſ⸗ 
ferdampf. Dex fo erhaltene Branntwein (Trefterbranntwein) hat einen weniger 
feinen Geruch, ald der Weinbranntwein. Einige Brenner trennen, nad beende⸗ 
ter Gährung, die Flüffigkeit von den Treftern durch Prefien und Auslaugen ; 
der fo aus der Flüffigkeit deftillirte Branntwein it dann feiner. Es verfteht 
fih von felbft, daß die Preprüdftände von dem Keltern der Trauben für die 
Bereitung von Weipweinen auf gleiche Weife verarbeitet werden. 

Anftatt den Saft aus den zerquetfchten Trauben auszupreflen, läßt man 
auch die ganze Mafle, alfo den Saft mit den Schalen und Kammen, gähren, 
operirt man alfo fo, wie ed zur Bereitung von Rothwein geſchieht. Rad 
beendeter Gährung wird dann entweder die ganze Maſſe der Deftillation unter 
worfen oder man preßt die gegohrene Flüſſigkeit ab, deftillirt diefe und die 
Zreftern für fih. Das auf diefe Weiſe erhaltene Boduct ift nicht fo fein, als das 
auf die erſt befchriebene Weife gewonnene, weil die Schalen der Beeren und die 
Käamme bei der Gaͤhrung ein zwar flarkes, aber nicht fehr feines Aroma Licfern. 

Ueber die Deftillation der Weine felbft braucht kaum etwas gefagt zu werden ; 
die Weine find die ausgezeichnetfte vergohrene Flüffigkeit, die ausgezeichneifte 
weingahre Meiſche, trefflich geeignet zur Deftillation in continuirliden Appas 
raten. Soll der Wein auf Sprit verarbeitet werden, fo Tommt vorzüglich der 
Altoholgehalt deſſelben in Betracht, welcher befanntlih, abgefehen von dem 
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Einflufie, welchen klimatiſche Verhältniffe, Lage des Weinbergs u. ſ. w. Darauf 
ausüben, nad dem Jahrgange fehr verfchieden if. Dan ermittelt, bei dem Ein- 
faufe, den Alkoholgehalt in der Regel durch einen Deftillationdverfuh, wozu 
man Kleine, 1 Liter faffende Probeapparate anwendet. Auch aus der Differenz 
des fpeeififhen Gewichts des ungelochten und gekochten Weins Tann er mit 
Keichtigkeit gefunden werden (Seite 225). Die zahllofen Angaben über den 
Alkoholgehalt der verfhiedenen Weine haben für den Deftillateur keinen Wertb, 
indem fie chen nur zeigen, welche Weine im Allgemeinen die altoholreicheren, 
welche die alloholärmeren find. Sehr viele diefer Angaben beziehen fih aud 
auf die Weine, wie fie gewöhnlich im Handel verfauft werden, wozu fie haufig, 
und bei einigen Sorten immer, Zufaß von Sprit erhalten haben. 

Der Alkoholgehalt der Rheinweine liegt zwiſchen 6 bid 12 Procent, 
meiſtens zwifchen 9 bis 10 Procent. 

Die rothen franzöſiſchen Weine enthalten 9 big 14 Procent Altes 
hol; BordeaursWeine 9 bi8 12 Procent, Burgunder 9 bis 11 Procent. 

Die weißen franzöſiſchen Weine, wie Barfac, Sauternes, Surancon 
u. f. w. enthalten 12 bis 15 Procent Alkohol. 

Boriwein und Madeira enthalten 17 bi 21 Procent Altobol, find 
aber meift mit Sprit verfeßt. Nah Ginjal foll der Alkoholgehalt des Achten 
Portweind nie mehr als 12 bis 13 Procent betragen). 

Soll der Bein auf Branntwein verarbeitet werden, fo kommt außer dem 
Alkoholgehalte auch das Aroma des daraus zu gewinnenden Deftillate in Bes 
trat. Es giebt in Franfreih Tagen, deren Weine einen Geſchmack nah Beils 
hen, Veilchenwurzel, Feuerſtein (), Schiefer haben, und diefer Gefhmad geht 
auf das Deftillat über. 

Berdorbene Weine lönnen natürlich nie ein feines Deftillat liefern; dumpfig, 
nach dem Faſſe, nach Hefe ſchmeckende Weine, geben einen Branntwein von entfpres 
chendem Geruche und Geſchmacke. Säure ſchadet nicht, kann auch leicht durch Zus 
ſatz von etwas Kreide oder Holzaſche beſeitigt werden, wobei ich bemerken will, daß 
es nie rathſam iſt, die Säure völlig zu neutraliſiren. Alkaliſche Baſen machen 
Stoffe frei oder bilden Stoffe, deren Geruch in der Regel ſehr unangenehm iſt. 

Die von der Weinbereitung fallende Hefe (Druſe) liefert bei der Deftillas 
tion, welche durch Dampf in hölzernen Gefäßen bewerkftelligt werden Tann, 
einen Branntwein, der fehr reich ift an Aroma, den fogenannten Drufen- 
Branntwein. Bei diefer Deftillation Tann man aud den Träger des Geruchs, 
das Weindl oder Druſenöl gewinnen, das gegen dad Ende der Deftillation 
in Geftalt fchwarzer Tropfen übergeht und auf dem Deftillate fhwimmt. Es 
ift fehr vortheilhaft, etwas Schwefelfäure zuzufeßen; auf 100 Pfund Drufen 
1/, Pfund Säure und 1 bis 11/, Eimer Waſſer. Das Del, welches durch Rec 
tification Far wird, ift ald Mittel zur Bereitung von Cognac, als Cognacöl, 
ſehr gefucht und fteht Hoch im Preife. (Rautert, Polytechn. Journal. Band 
143, Seite 71. Polytechn. Gentralblatt 1857, Seite 479.) 


») Siehe Mulder: die Chemie des Weine. 


Verarbeitung von Sorgho. 528 


Sorgho, Sorghum, Zuderhirfe. Die Stengel von Sorghum sac- 
charatum, Holcus saccharatus, find in den lebten Jahren als Material für 
die Gewinnung von Alkohol empfohlen worden. Die Pflanze wächſt in wärs 
meren Climaten und foll, wo Mais gedeiht, wie dieſer cultivirt werden können. 
Nordamerika glaubt durch den Anbau derjelben, in Bezug auf Zuder, unabhan- 
gig zu werden von Weftindien und den füdlihen Staaten”). Die Stengel ent⸗ 
halten im jüngeren, unreifen Zuftande nur Fruchtzuder, fpäter Fruchtzucker 
und kryſtalliſirbaren Zuder, im Zuftande volllommener Reife nur Eryftallifirbaren 
Zuder. Dadurch erklären fih die widerfprehenden Angaben über die Art des 
darin vorfommenden Zuderd, Bilmorin erhielt nur 33 Procent Saft dar« 
aus, während Reihlen durch eine gute hydrauliſche Preſſe 60 Procent bekam. 
Der Gehalt des Saftes an Zuder wird fehr verfchieden, nämlich von 6 bie 15 
Procent, angegeben. Reihlen berechnet den Ertrag pr. Morgen zu 40000 Pfr. 
Stengel, was & 60 Procent Saft 24000 Bid. Saft betragen würde; Bil» 
morin giebt den Ertrag an Saft (& 33 Proc.) zu 15000 Pfd. pr. Morgen an. 
(Wagner, Sahreöber. 1855, 6.179. Habich in Dingler's Polyt. Journ. 1858.) 

Die zweckmäßigſte Art und Weife der Berarbeitung der Stengel auf Als 
kohol bleibt noch zu ermitteln. Soll der Saft allein in Gährung gebracht wer 
. den, fo wird diefer wohl am beften durch Quetſcheylinder gewonnen, ähnlich 
denen, wie fie zur Saftgewinnung aus dem Zucderrohre dienen. Oder man 
zermalmt die Stengel durch Walzen (cannellirte) und preßt den Saft durch bie 
draufifche Preſſen, oder zieht den Saft durch ſyſtematiſche Maceration aus. 
Oder man bringt die zerquetfchte Maffe unmittelbar mit Waſſer in die Gähr⸗ 
bottiche. Die Stengel laſſen fih auch leicht trodnen und dann verarbeiten. 
Nah Bilmorin Tiefert der Saft der zerquetfchten Pflanze ein unangenehm 
ſchmeckendes Deftillat. Er empfiehlt, den Saft über Y/soo friſchen Eichenholsfpäh- 
nen auf 2/; einzufodhen, ihn dann aber abzuziehen und mit etwas ſchon gähren» 
dem Safte zu vermifchen, um die Gährung einzuleiten. Die weingahre Meifche fol 
dann fo rein wie Eider fchmeden. Bon dem Rübenfafte unterfcheidet ſich der 
Saft des Sorgho vortheilhaft dadurch, daß er neben Zucker weit weniger Salze ent 
hält; der Sorgho entzieht alfo dem Boden weniger anorganifche Beftandtheile. 

Auch die grünen Maisftengel enthalten Zucer und find als Material 
für die Gewinnung von Alkohol in Vorſchlag gebracht worden. Ihre Berars 
beitung würde der der Sorghoftengel ganz gleich fein. 

Mit den aufgeführten Subftanzen ift die Reihe der zueerhaltigen und 
ſtaͤrkemehlhaltigen Materialien für die Gewinnung von Alkohol nod) keineswegs 
erſchöpft. Man berüdfichtige, daß jede zuderhaltige und jede ftärfemehlhaltige 
Subftanz auf Alkohol verarbeitet werden Tann (Seite 274 und 304). Ob die 
Berarbeitung der einen oder andern Subitanz vortheilhaft ift, hängt von dem 
zeitigen Preife ded Branntweins und Spiritus und von den Steuerverhältnif- 
fen ab. Selbfiverftändlich kommt auch der Werth der Abfallsproducte in Des 


*) Nah Haeder wurben im Jahre 1863 über 5 Millionen Gentner Syrup 
ans Sorghum gewonnen; vom Acre durchſchnittlich 2156 Pfund. 
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tracht. Bei hohem Preife der alloholifhen Deftillate zieht die Induftrie Sub» 
ftanzen heran, welche bei niedrigem Preife folder Deftillate ganz unbeachtet bleiben. 

Die Knollen des in Italien, in Sardinien, im füdlichen Frankreich wach⸗ 
fenden Affodills (Asphodelus racemosus und luteus) follen 15 bi 18 
PBrocent leiht in Zucker umzuwandelnde Stoffe enthalten (Orouven fand 
weit weniger) und man hat fie in den genannten Ländern, während des hohen 
Preifes des Spiritus, zum Theil in großartigem Maaßſtabe auf Alkohol verar- 
beitet. Woraus die in Zucder ummwandelbaren Stoffe beftehen, darüber findet 
fih nichts; jedenfall muß deren Umwandlung fehr leicht erfolgen, denn man 
bat den Saft der Knollen oder die zerquetfchten und mit Wafler angerührten 
Knollen, ohne Weiteres in Gährung gebracht, was auf Inulin deutet (Ta 
Cambre, Wagner's Jahresbericht 1855, Seite 225). Am zweckmäpßigſten foll 
man den Brei der Knollen mit 2 bis 3 Proc. Schwefelfäure, oder 5 bis 6 Proc. Salzs 
fäure, und 50 bis 60 Proc. Wafler 7 bis 8 Stunden kochen, dann die Säure mit 
Tohlenfaurem Kalk neutralifiren und die Maſſe anftellen. 100 Kilo Knollen follen 
fo 6 bis 7 Liter Alkohol liefern (Wagners Jahresbericht 1859, Seite 397). 

Die Riefenmohrrübe (Riefenmöhre) ift befonderd wegen deö bedeutenden 
Ertrags pro Morgen, den fie liefert, — er fol mindeftens doppelt fo groß fein, 
als der der Zuderrübe — zur Gewinnung von Branntwein empfohlen worden. 
Baffet räth an, den Brei der Rübe mit 2 his 3 Procent Malzihrot zu mei- 
hen, nicht den Saft auszupreſſen Wagner’s Jahresbericht 1859, Seite 398). 

Wo die Krappmwurzel, die Wurzel von Rubia tinetorum, zur Borberei: 
tung für die Kärbereien, in großen Mengen mit Waſſer ausgelaugt wird, hat 
man die Flüffigkeit, welche Zucker enthält, in Gährung gebracht und auf Alto» 
hol verarbeitet. Man muß begreiflih fo operiren, daß eine nicht zu verdünnt: 
Flüffigkeit refultirt. Im einer Fabrik in Speyer, wo man durch Anrühren der 
gemahlenen Wurzel mit Waſſer und Abprefien eine Flüſſigkeit erhält, welche 
3 Procent am Saccharometer zeigt, gewinnt man 352 Quartprocente Alkohol von 
100 Pfd. Krapp. (Dingler’s Polyt. Journal 3.132, Seite 457; Bd. 138, 
Seite 799; Bd. 139, Seite 319; Wagner's Jahresberiht 1855 und 1856.) 

In Sardinien und Algier find die Früchte von Cactus Opuntia, in Ita⸗- 
lien die gewöhnlichen Keigen und dad Johannishrot (die hülfenförmigen 
Früchte von Ceratonia Siliqua) zur Altoholgewinnung verfucht worden. Auch 
aus Queden, den läftigen Wurzeln von Triticum repens, hat man Alkohol 
bereitet (Dingler’s Polyt. Journal Bd. 138, Seite 438). 

Die Eigenſchaft der Eellulofe (der Pflanzenfafer), duch Einwirkung ron 
eoncentrirter Schwefelfäure und darauf folgendes Kochen der Maſſe mit Waſſer, 
in Zuder umgewandelt zu werden, hat man zur Gewinnung von Alkohol aus 
Holz (Sägefpähnen) u. |. w. benugt. Da die fraglihe Umwandlung eine fehr 
große Menge Schwefelfäure erfordert, fo muß diefe Altoholgewinnung mit der 
Gewinnung eines Stoffes verbunden werden, bei deffen Fabrikation ed möglich 
if, die faure Klüffigkeit, vor der Gährung, noch anderweitig zu benußen. 
(Dingler’s Polytechn. Journ. Bd. 134, ©. 219 u. 316; Bd. 138, ©. 426; 
Wagner’s Jahresbericht 1855; Le Genie industriel. Avril 1859.) 
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Ertrag an alfoholgebenden Stoffen (Stärfemehl oder Zuder) 
und an Alkohol, von ber Bodenfläche. 


Die Menge von Stärkemehl oder Zuder, welche in den verfchiedenen, zur 
Gewinnung von Alkohol dienenden Bodenproducten, von einer gewiflen cultivir- 
ten Fläche des Bodens erhalten wird, ift außerordentlih verfhieden. Dies 
ftellt fi) in manchen Fällen bei der oberflächlichiten Vergleihung der Erträge 
an Bodenproducten unzweifelhaft heraus. Niemals wird z. B. vom Morgen, 
in der Korm von Roggen eben fo viel Stärfemehl geerntet, als in der Form 
von Kartoffeln, ed müßte denn gänzliche Mißernte der Kartoffeln ftattfinden. 
Sn anderen Fällen tritt die Verfchiedenheit weniger beftimmt hervor. 

Wie man für jeden fpeciellen Ball die Menge des, vom Morgen gewonne⸗ 
nen Stärlemehls oder Zuckers berechnet, bedarf wohl kaum der Erläuterung. 
Man multiplirt den Ernteertrag an Bodenfrucht, in Pfunden ausgedrücdt, mit 
der Zahl, welche den durchſchnittlichen Brocentgehalt der Bodenfrucht an Stärke 
mehl oder Zuder angiebt (Seite 313) und ſchneidet vom Producte zwei Decis 
malftellen ab. Iſt der Ernteertrag in Scheffeln gegeben, fo verwandelt man 
zuvor die Scheffel in Pfunde, indem man fie mit dem Gewichte eines Schefs 
feld multiplicitt. 3. B. Es find vom Morgen 8 Scheffel Roggen geerntet 
worden und der Scheffel wiegt 80 Pfund. Das Gefammtgewicht des Rog⸗ 
gend beträgt hiernah 80 . 8 — 640 Pfund. In 100 Pfunden Roggen find 
duchiänittlih 65 Pfund alloholgebende Subftanz (Stärkemepl) enthalten, in 
640 Pfunden alfo nr — 416 Pfunde. — Der Morgen hat 100 Scheffel 
Kartoffeln, & 94 Pfd. ergeben, und der Stärkemehlgehalt ift 20 Procent. Man 
bat 9400 Pfund Kartoffeln und darin rn 20 1880 Pfund Stärkemehl. 
— Der Ernteertrag an Zuckerrüben iſt pr. Morgen 15000 Pfund und die 
Rüben enthalten 11 Proc. Zuder. Dan hat vom Morgen mu F 11 — 1650 
Pfund Zuder geerntet”). 

Es ift nicht möglich, das Verhältniß der, in den verjchiedenen Bodenpros 
ducten, vom Morgen zu erzielenden Mengen von Stärkemehl und Zuder, in 
Zahlen anzugeben, welche nicht von der einen oder andern Seite angefochten 
und abgeändert werden könnten. Der Grund davon ift, daB namentlich der 
eine von den, bei der Berechnung mitwirkenden Kactoren, der Ertrag an Boden» 
producten vom Morgen, in Scheffeln oder Pfunden, außerordentlich veränderlich 
iſt. Wie fehr verfchieden kann diefer Ertrag, nad klimatiſchen Verhältnifien, 
nach der Beſchaffenheit des Bodens, nach der Düngung, nad der Witterung 
des Jahres fein und wer vermag die Erträge, welche für gleiche Berhältnifie 
gelten, richtig zu wählen! In dem einen Jahre ift der durchſchnittliche Ertrag 
an Zuderrüben vom Morgen 12000 Pfund, in einem anderen Sabre ift ex 
20000 Pund und darüber. Der Ertrag an Kartoffeln wechſelt, nach Beicafs 


) 1 preuß. Morgen nahezu Hectare; 1 Heetare = 8,916 preuß. Morgen. 
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fenheit des Bodens, der Witterungdverhältniffe u. f. w., von 5000 big 15000 
Pfund; der Ertrag an Roggen vielleiht von 4000 bis 12000 Pfund, und 
wie verfchieden ift der Zucergehalt der Rüben, der Stärkemehlgehalt der Kar⸗ 
toffeln; wie verfhieden das Gewicht des Scheffeld Roggen, Gerfte u. f. w.! 
Die folgenden Zahlen follen annähernd die mittleren relativen Erträge 
an Stärkemehl und Zuder ausdrüden, welche vom Morgen in den verfäiedenen 
Bodenproducten erhalten werden. Ich theile jie mit allem Borbehalte mit, der 
fih aus dem Vorſtehenden ergiebt: 
Zuderrüben: 14600 bis 20000 Pfund, & 11 Brocent Zuder 
1540 bis 2200 Pfund Zuder, 
Kartoffeln: 7000 bi8 10000 » (75 bis 108 Scheffel), a 20 Proc. 
Stärtemehl . 1400 bis 2000 Pfund Stärkemehl, 


Mais: 1200 bis 2000 Pfund (15 bis 25 Scheffel), & 70 Procent 
Stärfemehl . 840 bis 1400 Pfund Stärkemehl, 
Weizen: 700 bis 1000 Pfund (8 bis 12 Scheffel), a 70 Procent 
Stärtemehl . 490 bis 700 Piund Stärkemehl, 
Roggen: 480 bi8 960 Pfund (6 bis 12 Scheffel), à 65 Procent 
Stärfemehl . 312 bie 624 Pfund Stärkemehl, 
Gerſte: 680 bis 950 Pfund (10 bis 14 Scheffel), & 60 Procent 


Stärfemehl . 400 His 570 Pfund Stärkemehl. 
Siemensd*) maht die folgenden Angaben: Es Liefert 


1 Morgen Rüben . . .. . 1500 bis 1800 Pfund Zuder, 
1» Kartoffeln. . . . 2000 » 2400 » Staͤrkemehl, 
1 » Maid ..... 1200 » 1500 » » 
1 » Dein. .... 600 » 800 » » 
1 » Sl . 2.2... 600 » 700 » » 
1» Gerſte ..... 700 » 800 » 
1 » Hafer..... 600 » 700 » 


Man erfieht, daß Kartoffeln und Zuderrüben in Bezug auf die Menge der 
altoholgebenden Subftanz, welche fie vom Morgen liefern, nahezu gleih und 
weit über dem Roggen und über.den andern, bei und cultivirten Setreidearten 
ftehen. Nehmen wir bei den Kartoffeln den Ertrag an Stärfemehl zu 1750 
Pfund, bei Roggen zu 500 Pfund an, fo liefern die Kartoffeln pr. Morgen 
31/, mal fo viel altoholgebende Subftanz, als der Roggen liefert. Beim 
Sorgho haben Einige fogar 3000 Pfund Zuder pr. Morgen berechnet; Andere 
allerdings nur etwas über die Hälfte davon. Ueber die Erträge anderer zucker⸗ 
haltiger oder ftärfemehlhaltiger Gewächfe können auch nicht einmal annähernde 
Zahlen gegeben werden. 

Daß man nicht ausfhließlich diejenigen Bodenerzeugniffe auf altoholifche 
Deſtillate verarbeitet, welche die höchſten Erträge an Zucker oder Stärkemehl 
pr. Morgen liefern, ift darin begründet, daß die Qualität der Deftillate aus 





*) Dingler’s Polyt. Journal Bo. 132, Seite 448. 
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den verfchiedenen Bodenproducten fehr verfchieden if, — daB der Werth, wel: 
hen die Abfallsproducte von der Verarbeitung der verfchiedenen Bodenproducte, 
als Futtermaterialien haben, fehr in Betracht fommt, — daß die Steuerverhälte 
nifje mitfprehen, — daß die Gewinnung ded Alkohols aus den verfihiedenen 
Materialien ungleich hoch fommt, — und daß in der Praxis nicht immer Die, 
dem Gehalte an Zuder und Stärkemehl entſprechende Menge Alkohol über: 
haupt, oder mit gleicher Leichtigkeit zu erlangen ſteht. Außerdem müflen, felbft- 
verftändlich, die Culturfoften und der Handelswerth der Bodenproducte, die 
größere oder geringere Sicherheit der Ernte, die Wirthichaftsverhältniffe u. |. w. 
in Anſchlag gebracht werden. 

Beweife für das Gefagte laſſen fih in Menge anführen. Der Getreide 
branntwein hat, wie fehon oft hervorgehoben, immer einen höheren Handels 
werth als der Kartoffelbranntwein, und diefer fteht über dem Rübenbranntwein. 
Im Cognac wird der Alkohol 5 bis 6 mal fo theuer bezahlt, ald im Rüben⸗ 
ſpiritus. Der Futterwerth der Getreidefchlempe ift immer größer als der der 
Kartoffelſchlempe. Wo die Steuer vom Gährraume erhoben wird, können die 
Zuderrüben nicht mit gleichem Bortheil, wie die Kartoffeln, auf Spiritus vers 
arbeitet werden, wenn auch alle anderen Verhältniſſe die Verarbeitung zulaſſen. 
Erntet man vom Morgen 160 Centner Zuderrüben und 96 Scheffel (4 Wis: 
pel) Kartoffeln und wird der Centner Rüben mit 1/, Thaler, der Wispel Kar⸗ 
toffeln mit 10 Thaler bezahlt, fo ift der Bruttoertrag in beiden Fällen 
40 Thaler vom Morgen. Bei der Verarbeitung auf Alkohol werden die 
160 Gentner Zuderrüben, wenn man fie nach Art der Kartoffeln verarbeitet, 
höchſtens 36800 Quartprocente, wenn man fie unter Anwendung der Macera- 
tion verarbeitet, höchitend 40000 Quartprocente Alkohol liefern (Seite 506); 
die 96 Scheffel (9000 Pfund) Kartoffeln liefern ebenfalld 40000 Quartpros 
cente Alkohol (Seite 466). Für die I000 Pfund Kartoffeln bedarf man etwa 
5400 bis 5850 Quart Gahrraum (Seite 378), für die 16000 Pfund Rüben 
bedarf man je nah dem Verfahren der Verarbeitung 11500 bi 12000 Quart 
(Seite 489) oder 7700 Quart Gährraum (5.504), woraus man erficht, daß 
namentlich die Verarbeitung der Rüben in der Art und Weife, wie man die 
Kartoffeln verarbeitet, ganz unverträglich ift mit der Bottichiteuer. Die Cul— 
turkoften und den relativen Werth der Abfallsproducte (Schlempe, Macerationd« 
rückſtäände) wird fi) der Landwirth felbit berechnen. 

Mehr als einmal habe ich fchon angedeutet, daß es mir Pflicht der Res 
gierungen zu jein fcheint, die Altoholgewinnung unabhängig von der Art und 
Weiſe der Steuererhebung zu machen. Sie wird davon unabhängig werden, 
wenn man das Product beiteuert. In Zeiten der Theuerung der Brotfrüchte 
und der Kartoffeln follte man den Brennern, welche andere Materialien als 
Brotkorn und Kartoffeln verarbeiten, Prämien ertheilen, oder follte man doc 
wenigſtens die Befleuerung modificiren, wenn fie die Verarbeitung anderer Ma- 
terialien unmöglich macht (vergl. Seite 485). Eine geringere Befleuerung des 
für technifche Zwedte in Anwendung kommenden Alkohol, gegenüber dem zum 
Setränt beſtimmten Alkohol, wird noch lange ein frommer Wunfch bleiben. 
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Verdünnung des Spiritus. 


Es kommt in der Braris vor, daß Spiritus dur Zugeben von Wafler auf 
einen geringeren Procentgehalt zu bringen ift. Meiſtens gefchieht die Berdüns 
nung auf empirifhe Weife, das heißt, mifcht man dem Spiritus nach und nad 
Waſſer zu, bis das Alloholometer den gewünfchten niederen Alkoholgehalt angiebt. 

Annähernd Tann man vorher die erforderlihe Menge Waller berechnen, 
indem man die Maaße (Quarte 3. B.) des zu verdünnenden Spiritus mit dem 
Alkoholgehalte des Spiritus, in Procenten nah Tralles, multiplicirt und das 
Product durch den gewünfchten Alkoholgehalt dividirt: Der Quotient zeigt die 
Maaße (Quarte) des verdünnteren Spiritus an, welche, durch Verdünnung, aus 
dem ftärkeren Spiritus entfliehen müflen. 3. 3. 100 Quart Spiritus von 
80 Procent Tralles follen zu Branntwein von 50 Procent Tr. verdünnt 


100. 
werden. Man hat: = r 80 — 160. Die 100 Quart Spiritus find bie 


zu 160 Quart mit Waffer zu verdünnen. Mifcht man nun, nach diefer Berech⸗ 
nung, den 100 Quarten Spiritus 60 Quart Wafler hinzu, fo befommt man, 
in Folge der Verdichtung (Seite 270), nicht 160 Quart Branntwein und der 
Alkoholgehalt des Branntweins ift nicht genau, fondern nur annähernd 509 Tr. 
Man wird noch 3 Quart Wafler zufeßen müffen, um den gewünfchten Altohol- 
gehalt zu erzielen. 

Bil man eine beftimmte Menge fehwächeren Spiritus aus flärlerem dar» 
jtellen, fo ändert man, felöftverfländlih, die Rechnung in der Weife ab, daß 
man die Quartzahl des ſchwächeren Spiritus mit dem Altoholgehalte multipli« 
cirt und das Product duch den Alkoholgehalt des färkeren Spiritus dividirt. 
Der Quotient zeigt die Quarte des flärkeren Spiritus an, melde zu nehmen 
find. Wenden wir das obige Beifpiel an. Es follen 160 Quart Branntwein 
von 50 Proc. Tr. aus Spiritus von 80 Proc. Tr. dargeftellt werden. Man hat. 
- 100. Es find alfo 100 Quart des SOprocentigen Spiritus bie 
zu 160 Quart zu verdünnen. 

Die folgenden Tabellen geben genau die Wafjermengen an, welche erforder» 
ih find, um 1000 Maaß eines Spiritus, bis auf einen beftimmten niederen 
Alkoholgehalt, zu verdünnen. Man ſucht in der oberen Querfpalte den Alkohol: 
gehalt, welchen der verbünnte Spiritus haben foll, in der vorderen Längsſpalte 
den Alkoholgehalt des zu verdünnenden Spiritus, geht von jener herunter bis 
zu der Querfpalte, vor welcher diefer Alkoholgehalt fteht und findet Hier Die 
Menge Wafler, welche zu 1000 Maaß des Spiritus gegeben werden muß. 
8. B. Spiritus von 80 Proc. Tr. fol zu Branntwein von 50 Proc. Tr. vers 
dünnt werden. Man ſucht oben die Zahl 50, an der Seite die Zahl 80, und 
findet, wo die betreffenden Spalten fich Treuzen, die Zahl 631. Zu 1000 Quart 
des SOprocentigen Spiritus müflen 681 Quart Wafler gegeben werben, um 
Branntwein von 50 Proc. Tr. zu erhalten. Durd eine Proportion fann man 
nun leicht die Waſſermenge für jede beliebige Menge des Spiritus berechnen. 
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80 3132 33 32|5|36 | a7 | SS | 389 
31 33 
32 67 | 32 
33 10 | 65] 31 
34 134 | 97| 63] 380 
35 167 | 129| 91] 6ı| 30 
36 201 | 162| 126] 9ı| 59] 29 
37 234 | 194] 157 | ız2| sol 58| 28 
38 268 | 227| 1890| 158 | ı19| 86) 56) 27 
39 302 | 260| 220| 183 | 148| 115) 84| 55| 27 
40 335 | 292] 252| 212 | ız8| 144| 112| 82| 53] 26 
41 369 | 325] 284| 245 | 208 ı73| 1400| 1090| s0l 352 
42 403 | 358| 315 | 275) 238| 202| 169 | ı37 | 107| 78 
43 437 | 8390| 347 | 306 | 268] 231 | 197 | 164 | 1834| 104 
44 471 | 4283| 379 | 337 | 298| 261 | 225 | 192 | ı60| 130 
45 505 | 456| 4111 368 | 328 | 290) 254| 220 | 187 | 157 
46 539 | 489| 443 | 399 | 358 319 | 282 | 247 | 2142| 183 
47 573 | 522| 474| 430 | sss| 348| 310 | 275 | 241 | 209 
48 607 | 555] 506 | 461 | As | 377 | 339 | 303 | 268 | 235 
49 641 | 588| 538 | 492 | 448 | 407 | 367 | 330 | 295 | 262 
50 675 | 621] 570| 523] ars | a6 | 396 | 358 | 322| 28e 
51 109 | 654| 602] 554| 508 | 465 | 424 | 386 | 349 | 314 
52 143 | 6872| 6834| 585| 539 | 495 | 458 | 414 | 376| 3aı 
53 777 | 720| 666| 6161 569| 524| 482 | 442 | 4038| 367 
54 sıı | 7538| 699 | 647 | 599 | 553 | 510| 469 | 4311 394 
65 846 | 786| 731| 6079| 629| 5883| 589 | 497 | 458 | 420 
56 880 | 820| 763| 700 | 66o| 613 | 568 | 525) 485| 4a7 
57 911 | 8538| 795| 7aı | c90| 642) 596 | 558 | 5ı2| 473 
58 949 | 8s6| 827 | 772 | 721| 672| 625 | 581 | 540 | 500 
59 983 | 9ı9| 860 | 8041 751 | zo1| 654 | 609 | 5607| 527 
co |ıo17 | 953| 892| 835 | z8ı | 731) 683 | 637 | 594 | 553 
61 11052 | 986] 924| 867 | 8ı2 | 7600| 7111 665| 622] 580 
62 [1086 | 1019| 957 | 898 | 8a2 | 790| 7410| 6094| cas| co7 
63 [1121 | 1058| 989 | 929 | 873 | 820| 769 | 722| 676| 688 
6 11155 | 1086| 1022| 961 | 904 | 850 | 798 | 750 | 704| 660 
65  |1190 | 1120| 1054| 992 | 934 | 879 | 827 | 778 | 731| 687 
66  L1224 | 1153 | 1086 | 1024 | 965 | 909 | 856 | sos| 759| 7ıa 
67  |1259 | 1187| 1119| 1055 | 995 | 939 | 885 | 834 | 786| 741 
68 [1298 | 1220| 1151 | 1087 | 1026 | 969 | 914 | 863 | 814 767 
69  |1328 | 1254| 1184| 1118 | 1056 | 998 | 948 | 891 | 841 794 
70 [1368 | 1287| 1216 | 1150 | 1087 | 1028 | 972 | 919 | 869 | 821 
71 11397 J 1821| 1249 | 1182 | 1118 | 1058 | 1001 | 948 | 897 | 848 
72  |1482 | 1354| 1282 | 1213 | 1149 | 1088 | 1030 | 977 | 924| 875 
73 |1467 | 1888| 1814 | 1245 | 1180 | 1118 | 1060 | 1005 | 952| 902 
74 11502 | 1422| 1347 | 1277 | ı211 | 1148 | 1089 | 1033 | 980 | 929 
75 11586 | 1456 | 1380 | 1309 | 1241 | 1178 | 1118 | 1061 | 1008 | 956 
76 [1571| 1489 | 1418 | 1340 | 1272 | 1208 | 1147 | 1089 | 1035 | 983 
77 | 1606 | 1523 | 1445 | 1372 | 1303 | 1238 | 1177 | 1118 } 1063 | 1011 
78 1641 | 1557 | 1478 | 1404 | 1334 | 1268 } 1206 | 1147 | 1091 | 1038 
79 11676 | 1591 | 1511 | 1436 | 1365 | 1299 | 1235 | 1175 | 1119 | 1065 
80 1711 | 1625 | 1544 | 1468 | 1396 | 1828 | 1265 | 1204 | 1147 |! 1092 
81 | 1746 | 1658 | 1577 | 1500 | 1427 | 1859 | 1294 | 1233 | 1175 | 1119 
82  |1781| 1692 | 1610 | 1532 | 1458 | 1889 | 1323 | 1261 [1208 | 1147 
83  |1816 | 1726 | 1643 | 1564 | 1489 | 1419 | 1353 | 1290 | 1231 | 1174 
82 | 1851| 1760| 1676 | 1598 | 1521 | 1450 | 1382 | 1319 | 1259 | 1201 
85 1836 | 1794 | 1709 | 1628 | 1552 | 1480 | 1412 | 1348 | 1287 | 1229 
86 1921 | 1828 | 1742 | 1660 | 1588 | 1510 | 1442 | 1376 | 1315 | 1256 
87 | 1956 | 1868 | 1775 | 1692 | 1614 | 1541 | 1471 | 1405 | 1948 | 1284 
88 1992 | 1897 | 1808 | 1724 | 1645 | 1571 | 1501 | 1434 | 1371 | 1311 
89 12027 | 1931 | 1841 | 1757 | 1677 | 1602 | 1531 | 1468 | 1400 | 1339 
90 12062 | 1966 | 1875 | 1789 | 1708 | 1633 | 1561 | 1492 | 1428 | 1367 
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25 
50 
75 
99 
124 
149 
174 
200 
226 
260 
276 
800 


825. 


350 
376 
401 
426 
452 
477 
503 
528 
554 
579 
605 
630 
656 
681 
707 
732 
758 
784 
810 
835 
861 
887 
918 
939 
965 
991 
1017 
1048 
1069 
1095 
1121 
1171 
1178 
1200 
1226 
1252 


24 

49 24 

73 47 

97 71 
122 95 
146 | 119 
171 | 143 
195 | 167 
220 | 191 
244 | 215 
269 | 239 
293 | 2683 
818 | 287 
343 | 311 
367 | 335 
392 | 359 
417 | 384 
442 | 408 
467 | 432 
491 | 456 
516 | 481 
541 | 505 
566 | 529 
591 | 554 
616 | 578 
641 | 603 
666 | 627 
691 | 652 
716 | 676 
741] 701 
767 | 725 
792 | 750 
817 | 775 
842 | 799 
867 | 824 
893 | 849 
918 | 873 
943 | 898 
969 | 923 
994 | 948 
1020 | 973 
1045 | 998 
1071 | 1023 
1096 | 1048 
1122 | 1078 
1147 | 1098 
1173 | 1123 
1199 | 1148 


23 
46 23 
70 46 
93 68 
116 91 
140 | 114 
163 | 137 
187 | 160 
210 | 183 
234 | 206 
257 | 229 
281 | 252 
305 | 275 
328 | 298 
8352 | 321 
375 | 345 
399 | 368 
423 | 391 
447 | 414 
471 | 438 
494 | 461 
518 | 464 
542 | 508 
566 | 531 
590 | 554 
614 | 578 
638 | 601 
662 ı 625 
686 | 648 
710] 672 
734} 695 
758| 719 
1782 | 743 
807 | 766 
831 | 790 
855 | 813 
879 | 837 
904 | 861 
928 885 
952 | 909 
977 | 933 
1001 | 957 
1026 | 981 
1050 | 1005 
1075 | 1029 
1100 | 1053 
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22 

44 

66 

87 
110 
132 
153 
176 
198 
220 
242 
264 
286 
309 
331 
353 
376 
398 
420 
443 
465 
487 
510 
532 
555 
578 
600 
623 
645 
668 
691 
713 
736 
759 
782 
805 
828 
851 
874 
897 


920 


943 
966 


21 
42 
63 
84 
105 
127 
148 
169 
190 
212 
233 
254 
276 
297 
518 
340 
361 
383 
404 
426 
447 
469 
491 
512 
634 
556 
578 
599 
621 
643 
665 
687 
709 
731 
753 
775 
797 
819 
841 
863 
886 
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so | sı | 52 | 53 | 5a | v5 | s6 | 57 | os 


20 

40 

60 

80 
100 
120 
140 
160 
180 
200 
221 
241 
261 
281 
301 
322 
342 
362 
383 
403 
424 
444 
465 
485 
506 
527 
547 
568 
588 
609 
630 
651 
671 
692 
713 
734 
755 
777 


19 

97 

56 

74 

93 
112 
131 
150 
168 
187 
206 
225 
244 
263 
282 
801 
320 
389 
358 
877 
896 
415 
434 
454 
473 
492 
512 
631 
550 
570 
589 
609 
629 
648 


18 

36 

54 

72 

90 
109 
127 
145 
163 
181 
200 
218 
236 
255 
273 
291 
310 
328 
347 
365 
384 
402 
421 
440 
458 
477 
506 
515 
534 
553 
572 
591 
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69 158 | 138 | 119 | 101 82 65 48 32 

70 176 | 156 | 136 | 117 99 81 64 47 

72 2iı | 191 | 171 | 151 | 132 | 114 97 79 63 46 
73 229 | 208 | 188 | 168 | 149 | 131 | 113 95 78 62 
74 247 | 236 | 205 | 184 | 166 | 147 | 129 | 111 94 77 
75 265 | 243 | 222 | 202 | 183 | 164 | 345 | 127 | 110 93 
76 283 | 261 | 240 | 219 | 199 | 180 | 162 | 143 | 126 109 
71 800 | 278 | 257 | 236 | 216 | 197 | 178 | 159 | 142 124 
78 318 | 296 | 274 | 253 | 233 | 213 | 194 | 176 | 157 140 
79 336 | 314 | 292 | 271 | 250 | 230 | 211 | 192 | 173 155 
81) 354 | 331 | 309 | 288 | 267 | 247 | 227 | 208 | 189 171 


8 372 | 349 | 327 | 305 | 284 | 263 | 243 | 224 
82 390 | 367 | 344 | 322 | 301 | 280 | 260 | 240 
83 409 | 385 | 362 | 339 | 318 | 297 | 276 | 256 
84 427 | A083 | 879 | 357 | 335 | 313 | 293 | 273 
85 445 | A421 | 897 | 374 | 352 | 330 | 809 | 289 
86 463 | 438 | 415 | 391 | 369 | 347 | 326 | 305 
87 481 | 456 | 432 | 409 | 386 | 364 | 343 | 322 
88 500 | 474 | 450 | 426 | 403 | 381 | 359 | 338 
89 918 | 493 | A468 | 444 | 

90 537 | 511 | 486 | 462 


421 | 398 | 376 | 355 
438 | 415 | 393 | 372 


61 17 | | 
62 35 17 
63 52 34 17 | | 
64 70 52 34 17 
65 88 69 51 33 16 
66 105 86 68 50 33 16 
67 123 | 104 85 67 49 32 16 
68 140 | 121 | 102 84 66 49 32 16 
15 
31 15 
71 193 | 173 | 153 | 134 | 116 98 80 63 47 31 
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\olsıla|js|s|s|s6|er|ss| 809 
8l 14 | 
82 27 13 
83 41 27 13 
84 55 40 27 13 
85 68 54 40 | 26 13 
86 82 68 54 | 46 26 13 
87 96 81 67 53 39 26 18 
88 110 95 81 66 53 39 26 13 
89 124 | 109 94 80 66 52 39 26 13 
90 138 | 123 | 108 | 94 79 66 52 49 26 13 


Mittelft diefer Tabelle kann man au die Aufgabe löfen, wie viel Spi- 
ritus von ſchwächerem Alkoholgehalte zu einem Spiritus von ftärferem Gehalte 
zu feßen ift, um einen Spiritus oder Branntwein von mittlerem Gehalte-zu Des 
kommen. Bezeichnet man die Procente Ä 

des färkeren Spiritus . . » » .. mit A 

des mittelftarfen Spiritus . . . .. m» A 

des fhwählten Spiritus . . . . A““ 
die Waſſermenge, welche nöthig iſt, den ſtärkeren Spis 

ritus in mittelftarten umzuwandeln . . » W 
die Waflermenge, welche nöthig ift, den mittelftarken 

Spiritus in den fhwäceren zu verwandeln » W’ 

’ 

jo iſt Er — x, nämlich gleih der Maaßzahl des ſchwächeren Spiris 
tus, welche man zu 1 Maaß des ftarfen Spiritus feßen muß, um den Spiritus 
von mittlerem Procentgehalte zu erlangen. Um die Brühe zu vermeiden, kann 
man immer x mit 100 multipliciren, wodurh man die Maaßzahl des ſchwä⸗ 
heren Spiritus erhält, welche man zu 100 Maaß des ftärkeren feßen muß. 

Man hat nach diefer Formel alfo zuerft in der Tabelle aufzufuchen, wie 
viel Wafler erforderlich wäre, um den flarfen Spiritus in den mittelftarten zu 
verwandeln; die gefundene Zahl multiplicirt man mit dem Procentgehalte des 
mittleren Spiritus; das erhaltene Product möge das erfte Product heißen. 

Man fuht nun ferner, wie viel Waſſer erforderlih wäre, um den mittel 
ſtarken Spiritus in den [hwächeren umzuwandeln, und multiplieirt die gefundene 
Zahl mit dem Procentgehalte des fchwächeren Spiritus; dies Product möge 
das zweite Product heiten. 

Man dividirt nun endlich das erfte Product durch das zweite Product und 
erhält fo x, das man, wie ſchon erwähnt, durch Verſetzung des Kommas, mit 
100 multiplicirt, wodurh man die Quartzahl des ſchwachen Spiritus erhält, 
weldhe zu 100 Quart des flarken Spiritus zu feßen if, um Spiritus von dem 
mittleren Altobolgehalte zu haben. 

Ein Beifpiel wird das Gefagte noch deutliher mahen. Gefebt, man 
wolle Spiritus von 80 Procent in Spiritus von 60 Procent verwandeln durch 
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Zugeben von Branntwein von 50 Procent; wie viel ift von dem letzteren nö⸗ 

‘thig? Nach der Tabelle find zur Verdünnung von 100 Quart 8Oprocentigem 
Spiritus zu 6Oprocentigem erforderlih: 35,4 Quart Waſſer; diefe Zahl mit 
dem Alkoholgehalte des mittelftarten Spiritus, alfo mit 60 multiplicirt, giebt 
2124 (erſtes Product). 

Um den Spiritus von 60 Procent, durch Waſſer zu 5Oprocentigem zu 
verdünnen, find erforderlich an Waffer 20,8 Quart, auf 100 Quart. Diefe 
Zahl multiplicirt mit dem Alloholgehalte des ſchwachen Spiritus, alfo mit 50, 
giebt: 1020 (zweites Product). - 


124 | . 
Run iſt nn — 2,082. Multiplicirt mit 100 (durh Berrüden des 


Kommas um zwei Stellen nach rechts), giebt dies 208,2. Man hat alfo zu 100 
Quart Spiritus von 80 Proc. Tr. 208 Quart Branntwein von 50 Procent 
zu geben, um Spiritud von 60 Proc. Tr. zu bekommen. 


Zabellen zur Ermittlung ber Quarte Branntwein 
oder Spiritus aus den Pfunden, und der Wfunde aus ben 
Quarten, fowie der Quarte Alkohol aus den Pfunden Brannt- 
wein oder Spiritus. 


Es if Seite 303 erläutert worden, was man unter Quartprocenten, 
uartierprocenten, Xiterprocenten Alkohol verſteht. Diefe Procente find tie 
Producte der Multiplication der Anzahl der Quarte, Quartiere, Liter u. f. w. 
des Spiritus, mit deilen Alkoholgehalte, dieſen in Bolumenprocenten, alfo Pro- 
centen nah Zralles, Gay⸗Luſſac, ausgedrudt. 180 Quart Spiritus von 
80 Procent Tr. find 180 . 80 — 14400 Quartprocente Alkohol; 100 Liter 
Spiritus von 84 Procent find 8400 LKiterprocente Alkohol. 

1 Quart Alkohol (abfoluter) ift alfo 100 Duartprocente, 1 Liter Alkohol 
100 Kiterprocente Alkohol. Man febt die Maaßeinheit Alkohol gleich 100 Proc. 
Dividirt man daher die Quartprocente, Literprocente u. |. w. durch 100, fo erhält 
man Quarte, Liter u. |. w. Alkohol. — 14400 Quartprocente Alkohol find 
144 Quart abfoluter Alkohol; 8400 Kiterprocente find 84 Liter Alkohol. 

Im Großhandel rechnet man nun bei und gewöhnlich, wie ebenfalls fchon 
Seite 303 angegeben wurde, bein Kauf und Berlauf von Spiritus, nad fol« 
hen Quartprocenten, Quartierprocenten u. |. w. ‘Der Altoholgehalt des Spi⸗ 
ritus darf nämlich innerhalb gewifler, conventioneller, Gränzen ſchwanken; man 
berücdfichtigt eben nur das Product der Quarte mit dem Alfoholgehalte, liefert 
oder erhält bei Fleinerem Altobolgehalte eine größere Zahl Quarte, bei größerem 
Alkoholgehalte eine Kleinere Zahl Quarte. Man kauft und verkauft alfo eine 
gewiffe Anzahl Quarte abfoluten Alkohol in dem Spiritus, gleichgültig, wie 
ſtark Diefer Alkohol mit Wafler verdünnt if. Sollen 3. B. 200000 Quart—⸗ 
procente Alkohol geliefert werden, entfprehend 2000 Quart Alkohol, fo fann 
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die Lieferung dur 2500 Quart Spiritus, à 80 Procent, dur 2410 Quart 
Spiritus, à 83 Procent, durch 2222 Quart Spiritus, & 90 Procent bewerk⸗ 
ftelligt werden. 

Nicht einmal an den verfchiedenen Haupt» Handelöpläßen des Königreichs 
Preußen wird der Preis des Alkohols in gleicher Weiſe notirt. In Stettin 
giebt man an, wie viel Quartprocente einen Silbergroſchen Toften; in Berlin, 
was 10800 Quartprocente (200 Quart & 54 Procent), in Magdeburg, was 
14400 Quartprocente (180 Quart & 80 Procent), in Breslau, was 4800 
Quartprocente (60 Quart à 80 PBrocent), in Königsberg, was 9600 Quart⸗ 
procente (120 Quart & 80 Procent), in Cöln, was 10400 Quartprocente 
(130 Quart & 80 Procent) koften. Findet fih 3. B. in Berliner Berichten der 
Preis des Spiritus zu 20 Thaler notirt, fo heißt dies, 10800 Quartprocent 
Alkohol im Spiritus koſten 20 Thaler (600 Sgr.). Auf Stettin berechnet if 
10800 





dies: zo > 18 Quartprocent für 1 Sgr.; auf Magdeburg 10800 : 600 
= 14,400 :x; x = 800 Sgr. oder = - u — 800 Sgr. = 26 Thaler 


20 Sgr. für 14400 Procent; auf Breslau: 10800 : 600 — 4800 : x; 
x — 266,6 Sgr. oder = 266,6 Sgr. — 8 Thaler 26 Sgr. 8 Pf. 
Es wird fpäter eine Tabelle gegeben werden, welche der Rechnung überhebt, 
welche die Preiſe vergleichend angiebt. 

Für den Handel mit Spiritus nad) Quartprocenten Alkohol muß man 
da, wo man nad Quartprocenten Tralles rechnet, wie leicht erfichtlich, den 
Alkoholgehalt ded Spiritus nad Tralles bei der Normaltemperatur, das ift 
bei 12,50 R., fo wie die Quartzahl des Spiritus, bei diefer Temperatur, genau 
kennen. 

Zur genauen Ermittelung des Alloholgehalts find Seite 279 u. f. die 
nöthigen Data gegeben, und Seite 282 u. f. ift eine Zabelle mitgetheilt wors 
den, weldye die Angaben des Alkoholometers auf die Normaltemperatur rebucirt, 
wenn das Altoholometer bei einer anderen Temperatur angewandt wurde. 

Die Ermittelung der Anzahl der Quarte gefchah früher allgemein durch 
das Maaß; die Sapacität (der Inhalt) der Fäffer wurde dur Ausmeffen mit 
Waſſer gefunden, oder mit Hülfe des fogenannten Bifirftabes berechnet. Das 
Ausmefjen großer Fäſſer, eine mühfame Arbeit, Tann Leichtbegreiflih nur ein 
annäherndes Refultat geben, wenn ed auch mit noch fo großer Sorgfalt aus 
geführt wird; die Berechnung des Inhaltes, nach den üblichen Methoden, giebt 
öfterd ebenfalls ein nur fehr wenig genaues Refultat; ed Tommen Unter⸗ 
ſchiede H18 zu 8 Procent vor. Faſt immer blieb die Bolumenveränderung der 
Flüffigkeiten, des Waſſers und des Spiritus, durch Temperaturveränderung, 
außer Betracht, und doch find 3. B. 180 Quart Spiritus von 80 Proc. Tr., 
bei 200 R. gemeffen, nur etwa 178,5 Quart bei 12,50 R., der Normaltempes 
ratur. Die Eontrole war fehr mühfam, unter Umftänden nicht auszuführen. 

Wir verdanken es vorzüglich den unabläffigen Bemühungen des Herzoglich 
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Braunfchweigifhen Packhofs-Commiſſair Franke, daß jebt faft allgemein Die 
völlig richtige Beftimmung der Anzahl der Quarte (Quartiere, Kannen u. |. w.) 
des Spiritus aus dem Gewichte ftattfindet. Franke berechnete nämlich zuerft 
ausführliche und genaue Tabellen, mittelft welcher, für Branntwein und Spiritus 
von dem verfchiedenften Alkoholgehalte, die dem Gewichte entiprechenden Quarte 
leicht zu finden find. Iſt daher auf einem Kaffe Spiritus, die amtlid) ermit- 
telte Tara des Faſſes (dad Gewicht des leeren Faſſes) eingebrannt, fo hat man 
nur das Gewicht des gefüllten Faſſes, das Bruttogewicht, zu beftimmen, davon 
die Tara abzuziehen, um das Nettogewiche zu erfahren, dann kann man, mit 
Hülfe der Tabellen, die Anzahl der Quarte (Quartiere u. f. w.) Spiritus fin- 
den, welde bei 12,50 R. dem Gewichte entfprehen. Bei welcher Zemperatur 
gewogen wird, ift in unferem Falle ganz gleichgültig, 1 Pfund Spiritus bleibt 
genau genug 1 Pfund, mag man bei 200 R., Oo R. oder 12,50 R. wägen *). 
Die erfte der folgenden Zabellen (Zabelle J.), mit der Weberfchrift: 
Pfunde Spiritus in Quarte Spiritus, dient zur Derwandlung der 
Pfunde Spiritus in Quarte Spiritus, zur Berechnung der Quarte Spiritus 
aus den Pfunden. Sie ift nach einem befannten Principe entworfen, das ſchon 
in der Kleinen TarasTabelle zur Anwendung gebracht wurde (f. die Anm.), zeigt 
namlich die Quarte für 1, 2, 3 bis 9 Pfund eines Spiritus, von dem in der 
oberſten Zeile angegebenen Altoholgehalte, woraus fih dann, durch Berrüdung 
des Decimalkommas und durch Addition, für jedes Gewicht des Spiritus die 
entfprechende Anzahl der Quarte ergicht. 
3. 3. 1297 Pfund Spiritus von 80 Procent Tralles, wie viel Quarte 
bei 12,50 R. Die Tabelle ergiebt für 80 Proc. Tr. 
für 1000 Pfund . » . 505,9 Quart 

» 200 » . . . 1012 » 

» 90 ° » 2 0..4553 » 

» 7» 0. 3,54 » 


für 1297 Pfund . . . 656,17 Quart. 


*) If die Tara nicht amtlich eingebrannt, fo zechnet die Steuerbehörbe im 
Bollvereine für mit Spiritus gefüllte Fäffer von 8 Sollceninern (& 50 Kilo) und 
darunter, 17 Procent Tara, für Fäfler von größerem Gewichte, 16 Pruc. Tara ab. 
Die folgende Kleine Tabelle erleichtert die Berehnung des Nettogewichts. 





















Brutto Netto Beutto|l __ Rebe [ara Netto 
IE. 17 WE 115%, 8. 








1 0,83 7 5,95 
2 1,66 6,80 
3 2,49 ‚ 7,65 


Durch Berfegung des Deeimalfommas und Advition findet man für jedes 
Bruttogewicht das Netiogewicht, 3. B. 418,7 Pfund Brutto — 347,5 Pfund Netto. 


Denn 400 Pfund Brutto — 832 Pfund Netto 
10» » DB » » 
8 » » — 6064» v 
0,7 » » = 0,58 » * 


418,7 Bir. Brutto 347,52 Pfo. Netto. 
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Multiplicirt man die Anzahl der Quarte mit dem Alloholgchalte des 
Spiritus, fo erhält man die Quartprocente Alkohol, und dividirt man dieſe 
dur 100, indem man das Decimallomma um zwei Stellen nad links ver 
rüct, fo erfährt man die Quarte Alkohol. In unferm Kalle hat man alfo 
656,17 . 80 — 52493 Quartprocente Alkohol und 524,93 Quarte Alkohol. 


Um diefer Multiplication zu überheben, if die Tabelle IL. mitgetheilt, 
welche die Ueberichriit tragt: Pfunde Spiritus in Quarte Alfobol. Sie 
verwandelt die Pfunde Spiritus in Quarte Alkohol, zeigt die den Pfunden des 
Spiritus entfprehenden Quarte Alkohol. Für unfern Fall (1297 Pfund Spi- 
ritus von SO Procent) ergiebt die Tabelle: 


für 1000 Pfund Spiritus . . . 404,8 Quart Alkohol 
» 200  » » oo... 80,95 » » 
» 90 » » . .2....986,428 » » 
» 7» » oe... 2,833 » » 


für 1297 Pd. Spiritus von 80 Proc. 525,011 Quart Alkohol, 


was mit den oben gefundenen 524,93 Pfunden Altohol fo gut wie völlig 
übereinftimmt. Die Anzahl der Quartprocente beträgt hiernady 52501. 

Ih muß nochmals hervorheben, daß die, mit Hülfe der Tabelle I. aus 
den Pfunden Spiritus berechnete Quartzahl Spiritus, die Zahl der Quarte 
ift, welche der Spiritus bei der Normaltemperatur, bei 12,50 R. giebt. Nur 
wenn die MWägung des Spiritus bei Ddiefer Temperatur vorgenommen wird, 
wenn alſo feine Reduction des, mittelft des Altoholometers gefundenen Alkohol⸗ 
gehalts nöthig ift, ift diefe Anzahl der Quarte aud die, welche das Faß wirks 
lich enthält, und drückt diefe Zahl auch die Capacität des Faſſes bei der Nors 
maltemperatur aus. Wird die Wägung bei einer anderen Temperatur vorge 
nommen, das heißt, hat der Spiritus eine andere Temperatur, fo entiprechen 
die berechneten Quarte nicht dem wirklichen Inhalte, der wirklichen Capacität 
des Faſſes. 


Die Tabelle I. fann nun auch benupt werden, um die wirkliche Anzahl 
der Quarte zu finden, weldhe das Faß bei der beireffenden Temperatur enthält 
und welde die wirklihe Capacität des Faſſes ausdrudt. Angenommen, ein 
Faß fei voll Spiritus, der Spiritus habe, wie es im Winter der Fall fein 
Tann, die Temperatur — 10 R. und das Nettogewicht des Spiritus betrage, 
wie in dem oben angeführten Beifpiele, 1297 Pfund. Der Spiritus zeige, bei 
der angegebenen Temperatur 75 Procent Tr., entiprehend 80 Procent bei der 
Normaltemperatur (ſiehe Tabelle Seite 287). Wie viel Quart Spiritus ent: 
Hält das Faß bei der ftattfindenden Temperatur, bei — 10R.? Man erkennt, 
Daß der, bei der Normaltemperatur SOprocentige Spiritus, bei der Temperatur 
von — 19 NR. daſſelbe fpecififhe Gewicht hat, welches 75procentiger Spiritus 
bei der Normaltemperatur hat. Man hat alfo nad der Tabelle I. dus Bolus 
men, die Quarte zu berechnen, welche den 1297 Pfunden Töprocentigem Spi⸗ 
ritus entiprehen. Die berechnete Zahl zeigt die Anzahl der Quarte Spiritus 
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an, welche in dem Faſſe wirklich enthalten find, zeigt die Capacität des Faſſes 
an. Die Tabelle ergiebt für 75 Procent Tr. 

für 1000 Pfund Spiritus . . 498,2 Quart Spiritus 


» 200 » » . . 99,64 » » 
» 90 » » .. 44,84 » » 
» 7» » .. 3,48 » » 


für 1297 Pfund Spiritus . . 646,16 Quart Spiritus. 


Das Faß enthält alfo 646,16 Quart Spiritus. Der wahre Altohol- 
gehalt des Spiritus beträgt 81,3 Procent, das heißt 100 Quart Spiritus von 
— 10 R. enthalten 81,3 Quart Alkohol (Seite 290 und Zabelle Seite 296); 
die Anzahl der Quartprocente Alkohol ift daher 646,16 . 81,3 = 52532 und 
der Gehalt an Alkohol: 525,3 Pfund (vergleiche oben). Würden die 646,16 
Quart Spiritus von — 10 R. und 75 Proc. Tr. auf die Normaltemperatur, 
12,50 R. gebracht, jo würden fie zu 656,17 Quarten von 80 Procent Zr. wers 
den, wie es oben aus der Tabelle I. gefunden ift, und daraus ergiebt fih eben: 
falld der Gehalt an Alkohol zu nahezu 525 Pfunden (fiehe oben). 

Die Rechnung ift ganz ähnlich, wenn die Wägung bei einer höheren ale 
der Rormaltemperatur ausgeführt wurde. Angenommen, ein Faß fei vol Spis 
ritus, der Spiritus habe, im Sommer, die Temperatur 219 R. und das Netto: 
gewicht betrage wiederum 1297 Pfund. Der Spiritus zeige bei der angegebe. 
nen Zemperatur 83 Procent Tr., entfprechend wieder 80 Procent Zr. (genauer 
79,9 Proc. nad Tabelle Seite 288), Wie viel Quart Spiritus enthalt das 
Faß bei der Temperatur von 210 R. Dan erfieht, daß Spiritus, weldher bei 
der Normaltemperatur 80 Procent Tr. zeigt, und Spiritus, welder bei 210 R. 
83 Procent Tr. zeigt, gleiches fpecififhes Gewicht haben. Es find alfo nad 
der Tabelle I. die Quarte zu berechnen, welde 1297 Pfunden 83procentigem 
Spiritus entſprechen. Die Tabelle ergiebt. für 83 Procent Tr. 


für 1000 Pfund Spiritus . . 2... 510,9 Quart Spiritus 
» 200 =» » 2. . 102,18 » » 
» 900 » » 202 20.4598 » » 
» 7» » 2837 - » 


für 1297 Pfund Spiritus von 83 Proc. Tr. 662,63 Quart Spiritus. 


Das Faß enthält alfo 662,6 Quart Spiritus, es faßt 622,6 Quart 
Flüſſigkeit. Der wahre Altoholgehalt des Spiritus ift 79,1 Procent (Tabelle 
Seite 297); die Anzahl der Quartprocente Alkohol beträgt: 662,6 . 79,1 
— 52411; der Spiritus enthält in dem angegebenen Gewichte und Maafe 
524,1 Pfund Alfohol, alfo fo viel, als fi) oben herausgeftellt hat *). 


*) Daß die Zahlen nicht abfolut übereinftimmen (fie find 524,9 — 525 — 
525,8 — 524,1), fann wohl nicht auffallen, wenn man berüdfichtigt, daß fie mit 
Hülfe von Tabellen erhalten find, in denen die Zahlen immer nur fehr annähernd 
genaue fein Fönnen, weil man bie Anzahl der Decimalen befchränfen muß. 
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IR auf angegebene Weife das wahre Bolumen des Spiritus ermittelt 
worden, fo bat man das Faß zugleich geaicht, das heißt, jo hat man genau 
ermittelt, wie viel Quarte Flüffigkeit das Faß aufnehmen kann. Selbſtverſtänd—⸗ 
lich ift e8 Hierzu unerläßliche Bedingung, daß das Faß völlig gefüllt war, was 
für die Ermittelung der Quartprocente aus dem Gewichte durchaus nicht erfor 
derlich if. Dies ift wiederum ein großer Borzug der Gewichtsbeſtimmung vor 
der Maaßbeſtimmung. Hat man cin genau geaichtes Faß mit Spiritus vor 
ih, fo laſſen fih, wie man ficht, die Quarte des Alkohols im Spiritus, die 
Quartprocente, mit Hülfe der Tabelle Seite 291 u. f. für jeden Alkoholgehalt 
und bei jeder Temperatur ohne Weiteres finden, fo wird die Gewichtsbeftim- 
mung überflüffig. 

Die Tabelle III, mit der Heberichrift: Quarte Spiritus in Pfunde 
Spiritus, verwandelt die bei 12,50 R. gemeflenen Quarte Spiritus in 
Pfunde, zeigt die den Quarten entjprechenden Pfunde. Diefe Tabelle wird nur 
ausnahmsweife gebraucht werden. Man erficht aus derfelben 3. B., wie viel 
"1 DOrhoft Branntwein von 49 Procent Tr. wiegen muß. 

Die Tabelle ergiebt für 49 Procent: 

für 100 Quart . .„ .„ .„ 214,2 Pfund 
» 80 » ....61714 » 


für 130 Quart . » . . 885,6 Pfund. 


Das gefeblich richtige Gewicht eines Oxhoft Branntwein, der bei der Nor: 
maltemperatur 49 Proc. Tr. zeigt, ift bei Diefer Temperatur alfo 385,6 Pfund. 
Aus der Tabelle läßt fih nun berechnen, wie viel das Oxhoft wiegt, wenn 
ed bei einer anderen Temperatur gefüllt ift. Angenommen, es fei bei + 19 R. 
gefüllt. Das Altoholometer zeigt in dem Branntwein 43 Broc. Tr, entfpre 
hend eben 49 Proc. Tr. bei der Normaltemperatur. Branntwein von 49 Pro» 
sent hat alfo bei 4 19 R. daffelbe fpecififche Gewicht, wie Vranntwein von 
43 PBrocent bei der Normaltemperatur hat. Die Tabelle ergiebt für 43 Proc.: 
für 100 Quart . „. . . 216,7 Pfund 
» 80 »  ...0.1788 » 


für 180 Duart . . . . 890,0 Bfund. 


Die Differenz gegen das obige Gewicht beträgt + 4,5 Pfund, faft genau 
2 Quart entfprehend. Wenn daher ein Oxhoft Branntwein auch nicht völlig 
gefüllt it, fo wird es doch die gefeblich richtige Menge von Branntwein ent- 
halten, fobald das Gewicht das richtige if. Bei + 1 R. dürfen 3. B. am 
Oxhofte 2 Quart fehlen‘). 


) N. Franke: Altoholometrifhe Tafeln zur Reduction der fpirituöfen Flüſ⸗ 
figfeiten von Gewicht auf Gemäß, Gemäß auf Gewicht, Braunfchweig, Leibrod. In 
verfihiedenen Ausgaben für verfihiedene Staaten. — NR. 3. W. Brir: Das Alko⸗ 
holometer und defien Anwendung. Berlin, Reimarus. Gnthält außer den Tabellen 
zur Rebuction von Gewicht auf Maaß u. ſ. w. noch Gorrectionstabellen für bie 
Temperatur, Berbünnungstabellen, Euntractionstabellen u. f. w. Beides Außerft 
fhägbare Werfchen, unentbehrlih Denen, welche mit Spiritus zu thun haben. 
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Zabelie J. Pfunde Spiritus in Quarte Spiritus. 
Bf | 49%/, | 500% | 51% 

1 | 0,4669 | 0,4678 | 0,4688 | 0,4698 | 0,4708 | 0,4718 
2 | 0,9337 | 0,9356 | 0,9376 | 0,9396 | 0,9416 | 0,9437 
3 | 1,4006 | 1,4034 | 1,4064 | 1,4094 | 1,4124 | 1,4155 
4 | 1,8764 | 1,8712 | 1,8752 | 1,8792 | 1,8832 | 1,8874 
5 | 2,8343 | 2,3390 | 2,8440 | 2,3490 | 2,3541 | 2,3592 
6 | 2,8011 | 2,8067 | 2,8127 | 2,8188 | 2,8249 | 2,8310 
1. | 3,2680 | 3,2745 | 3,2815 | 8,2886 | 3,2957 | 3,3029 
8 | 3,7348 | 3,7423 | 8,7508 | 3,7584 | 3,7665 | 8,7747 
9 | 4,2017 | 4,2101 | 4,2191 | 4,2282 | 4,2878 | 4,2466 

57%), | 58%, | 59%, | 600/, | 61°/, | 62°%% 
1 | 0,4751 | 0,4762 | 0,4774 | 0,4785 | 0,4796 | 0,4808 
2 | 0,9501 | 0,9524 | 0,9547 | 0,9570 | 0,9598 | 0,9616 
3 | 1,4252 | 1,4286 | 1,4321 | 1,4855 | 1,4389 | 1,4424 
4 | 1,9003 | 1,9048 | 1,9094 | 1.9140 | 1,9186 | 1,9232 
5 | 2,3754 | 2,3810 | 2,3868 | 2,3926 | 2,3982 | 2,4041 
6 | 2,8504 | 2,8572 | 2,8642 | 2,8711 | 2,8778 | 2,8849 
7 | 3,3255 | 3,3334 | 3,3415 | 8,3496 | 8,3575 | 3,3657 
8 | 3,8006 | 3,8096 | 3,8189 | 3,8281 | 3,8371 | 3,8465 
9 | 4,2756 | 4,2858 | 4,2962 | 4,3066 | 4,3168 | 4,3273 

65%% | 66% | 67% | 68% | 69% | 70% 
1 | 0,4845 | 0,4858 | 0,4871 | 0,4884 | 0,4897 | 0,4911 
2 | 0,9690 | 0,9716 | 0,9741 | 0,9767 | 0,9794 | 0,982% 
3 | 1,4534 | 1,4574 | 1,4612 | 1,4651 | 1,4691 | 1,4783 
4 | 1,9879 | 1,9432 | 1,9482 | 1,9535 | 1,9587 | 1,9648 
5 | 2,4224 | 2,4290 | 2,4353 | 2,4419 | 2,4484 | 2,4554 
6 | 2,9069 | 2,9148 | 2,9224 | 2,9302 | 2,9381 | 2,9465 
7 | 3,3914 | 3,4005 | 3,4094 | 3,4186 | 3,4278 | 3,4376 
8 | 3,8758 | 3,8863 | 3,8965 | 3,9070 | 3,9175 | 8,9287 
9 | 4,8603 | 4,3721 | 4,3836 | 4,3954 | 4,4072 | 4,4198 

73%), 74%), 75%, 76%, 77% 78% 
1 | 0,4953 | 0,4967 | 0,4982 | 0,4997 | 0,5012 | 0,5028 
2 | 0,9906 | 0,9934 | 0,9964 | 0,9994 | 1,0024 | 1,0056 
3 | 1,4858 | 1,4902 | 1,4946 | 1,4991 | 1,5037 | 1,5084 
4 | 1,9811 | 1,9869 | 1,9928 | 1,9988 | 2,0049 | 2,0112 
5 | 2,4764 | 2,4836 | 2,4910 | 2,4985 | 2,5061 | 2,5140 
6 | 2,9717 |. 2,9803 | 2,9892 | 2,9982 | 3,0073 | 3,0168 
7 | 3,4670 | 8,4770 | 3,4875 | 3,4979 | 3,5086 | 3,5196 
8 | 3,9622 | 3,9738 | 3,9857 | 3,9976 | 4,0098 | 4,0224 
9 | 4,4575 4,4939 | 4,4972 | 4,5110 | 4,5252 
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0,4729 
0,9458 
1,4187 
1,8916 
2,3645 
2,8374 
8,3103 
3,7832 
4,2561 


65%), 


0,4821 
0,9641 
1,4462 
1,9282 
2,4103 
2,8928 
3,3744 
3,8564 
4,8385 


71%, 


0,4925 
0,9850 
1,4774 
1,9699 
2,4624 
2,9549 
8,4474 
3,9399 
4,4323 


79), 


0,5044 
1,0087 
1,5131 
2,0175 
2,5219 
8,0262 
8,5306 
4,0350 
4,5398 





0,4740 
0,9480 
1,4220 
1,8960 
2,3700 
2,8439 
3,3179 
3,7919 
4,2659 


64%/, 


0,4833 
0,9665 
1,4498 
1,9331 
2,4164 
2,8996 
8,3829 
8,8662 
4,3494 


72%), 


0,4938 
0,9877 
1,4815 
1,9754 
2,4692 
2,9630 
8,4569 
8,9507 
4,4445 


50 


0,5059 
1,0119 
1,5178 
2,0238 
2,5297 
3,0357 
8,5416 
4,0476 
4,5535 
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Bir. 81%, 





83%, 


820%, | 


540%, | 850. | 86% | 872% | 88% 














DO NO Oi WW u 


SO ANNE DSND 



















0,5076 
1,0151 
1,5227 
2,0302 
2,5378 
3,0454 
3,5529 
4,0605 


0,5220 
1,0441 
1,5661 
2,0881 
2,6101 
3,1322 
3,6542 
4,1762 


0,5092 
1,0184 
1,5277 
2,0369 
2,5461 
3,0553 
8,5646 
4,0738 
4,5830 


90 


0,5241 
1,0482 
1,5722 
2,0968 
2,6204 
8,1445 
3,6686 
4,1927 
4,7167 


Zabelle IL 


0,5109 
1,0218 
1,5326 
2,0435 
2,5544 
3,0653 
8,5762 
4,0871 


g10/, 


0,5262 
1,0524 
1,5785 
2,1047 
2,6309 
8,1571 


3,0832 
4,2094 


0.5126 
1,0253 
1,5379 
2,0505 
2,5632 
3,0758 
3,5884 
4,1010 
4,6137 
















920, 


0,5283 
1,0566 
1,5850 
2,1138 
2,6416 
3,1699 
3,6982 
4,2265 
4,7549 


BR. | 490/, | 500,, | 51% | 520%, 


DO A CH ST a I II ei 


SO NH Da N = 


0,2288 
0,4575 
0,6868 
0,9150 
1,1438 
1,3725 
1,6018 
1,8301 
2,0588 


57%/, 


0,2708 
0,5416 
0,8124 
1,0832 
1,3540 
1,6247 
1,8955 
2,1668 
2,4871 


0,2339 
0,4678 
0,7017 
0,9356 
1,1695 
1,4084 
1,6373 
1,8712 
2,1051 


58%/, 


0,2762 
0,5524 
0,8286 
1,1048 
1,3810 
1,6572 
1,9384 
2,2096 
2,4858 


0,2391 
0,4782 
0,7172 
0,9563 
1,1954 
1,4845 
1,6736 
1,9127 
2,1517 


590), 


0,2816 
0,5683 
0,8449 
1,1266 
1,4082 
1,6899 
1,9715 
2,2531 
2,5348 


0,2443 
0,4886 
0,7829 
0,9772 
1,2215 
1,4658 
1,7101 
1,9544 
2,1987 


60% 


0,2871 
0,5742 
0,8613 
1,1484 
1,4355 
1,7226 
2,0097 
2,2968 
2,5840 





0,5144 
1,0288 
1,5433 
2,0577 
2,5721 
8,0865 
8,6010 
4,1154 
4,6298 


33% 


0,5306 
1,0612 
1,0918 
2,1224 
2,6530 
8,1836 
8,7141 
4,2447 


4,7753 


33%) 


0,2495 
0,4991 
0,7486 
0,9981 
1,2477 
1,4972 
1,7467 
1,9962 
2,2458 


610), 


0,2926 
0,5852 
0,8777 
1,1703 
1,4629 
1,7555 
2,0481 
2,3406 
2,6332 


0,5168 
1,0325 
1,5488 
2,0650 
2,5813 
8,0976 
8,6138 
4,1301 
4,6463 





— 


0,5329 
1,0658 
1,5987 
2,1316 
2,6645 
8,1974 
3,7304 
4,2633 
4,7962 


0,5181 
1,0368 
1,5544 
2,0726 
2,5907 
8,1088 
8,6270 
4,1451 
4,6632 


950), 


0,5358 
1,0706 
1,6059 
2,1412 
2,6766 
3,2119 
3,7472 
4,2825 
4,8178 
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0,5200 
1,0400 
1,5601 
2,0801 
2,6001 
8,1201 
8,6401 
4,1601 
4,6802 


96% 


0,5379 
1,0758 
1,6137 
2,1516 
2,6895 
8,2274 
3,7653 
4,3081 
4,8410 


| 5401, | 550% /, | 56%, 


0,2548 
0,5096 
0,7644 
1,0192 
1,2740 
1,5288 
1,7836 
2,0384 
2,2981 


62%, 


0,2981 
0,5962 
0,8943 
1,1924 
1,4905 
1,7886 
2,0867 
2,3848 
2,6829 


0,2601 
0,5202 
0,7808 
1,0404 
1,8005 
1,5606 
1,8207 
2,0808 


ı 2,3409 


630, 


0,8087 
0,6074 
0,9111 
1,2148 
1,5185 
1,8221 
2,1258 
2,4295 
2,7332 


0,2654 
0,5809 
0,7968 
1,0617 
1,3272 
1,5926 
1,8580 
2,1285 
2,3889 


64%, 


0,3098 
0,6186 
0,9279 
1,2872 
1,5465 
1,8558 
2,1651 
2,4748 
2,7836 
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Das Branntweinbrennen. 





— —— — 


Bi. | 65%, 





DO 1 Cr a WO I SO IH DEN - DD Ce I - 


>11 WW - 


0,8149 
0,6298 
0,9447 
1,2597 
1,5746 
1,8895 
2,2044 
2,5198 
2,8342 


73%) 


0,3616 
0,7281 
1,0847 
1,4462 
1,8078 
2,1698 
2,5809 
2,8924 
3,2540 


81% 


0,4111 
0,8222 
1,2334 
1,6445 
2,0556 
2,4667 
2,8779 
3,2890 
8,7001 


890/ 


0,4646 
0,9292 
1,3988 
1,8584 
2,3280 
2,7876 
3,2522 
8,7168 
4,1814 








0,8206 
0,6412 
0,9619 
1,2825 
1,6081 
1,9237 
2,2444 
2,5650 
2,8856 


749%), 


0,3676 
0,7851 
1,1027 
1,4708 
1,8879 
2,2054 
2,5730 
2,9406 
3,3082 


820/ 


0,4176 
0,8851 
1,2527 
1,6702 
2,0878 
2,5054 
2,9229 
3,3405 
8,7581 


0% 


0,4717 
0,9433 
1,4150 
1,8867 
2,3584 
2,8300 
8,8017 
8,7784 
4,2451 


0,3268 
0,6527 
0,9790 
1,3058 
1,6317 
1,9580 
2,2843 
2,6107 
2,9370 


75°), 


0,8737 
0,7478 
1,1210 
1,4946 
1,8688 
2,2419 
2,6156 
2,9892 
3,3629 


83% 


0,4240 
0,8481 
1,2721 
1,6961 
2,1202 
2,5442 
2,9682 
3,3923 
8,8163 


91% 


0,4788 
0,9576 
1,4365 
1,9158 
2,3941 
2,8729 
8,3518 
3,8306 
4,8094 


66% | 67%. | 68% 


0,3321 
0,6642 
0,9968 
1,8284 
1,6605 
1,9926 
2,3247 
2,6568 
2,9888 


76% 


0,8798 
0,7595 
1,1898 
1,5191 
1,8988 
2,2786 
2,0584 
3,0381 
8,4179 


84%) 


0,4306 
0,8612 
1,2918 
1,7224 
2,1530 
2,5837 
8,0148 
3,4449 
3,8755 


92%, 


0,4861 
0,9721 
1,4582 
1,9442 
2,4308 
2,9168 
8,4024 
3,8884 
4,3745 





| 69%, | 709, | rı%% 


0,8379 
0,6758 
1,0136 
1,3515 
1,6894 
2,0273 
2,3652 
2,7081 
8,0409 


77% 


0,3859 
0,7719 
1,1578 
1,5438 
1,9297 
2,3157 
2,7016 
8,0875 
3,4735 


85%, 


0,4373 
0,8745 
1,3118 
1,7490 
2,1863 
2,5866 
3,0608 
3,4981 
8,9353 


93% 


0,4985 
0,9869 
1,4804 
1,9738 
2,4673 
2,9607 
8,4542 
8,9476 
4,4411 


0,3438 
0,6875 
1,0818 
1,3750 
1,7188 
2,0626 
2,4063 
2,7501 
8,0938 


78%, 


0,3922 
0,7844 
1,1765 
1,5687 
1,9609 
2,3581 
2,7453 
8,1375 
3,5296 


86%) 


0,4440 
0,8880 
1,8319 
1,7759 
2,2199 
2,6639 
8,1079 
‚8,5519 
8,9958 


94%, 


0,5009 
1,0019 
1,5028 
2,0037 
2,5047 
8,0056 
8,5066 
4,0075 
4,5084 


0,3497 
0,6993 
1,0490 
1,3986 
1,7483 
2,0980 
2,4476 
2,7973 
8,1470 


79%, 


0,8985 
0,7969 
1,1954 
1,5938 
1,9923 
2,3907 
2,7892 
3,1876 
3,5861 


87%, 


0,4508 
0,9016 
1,3523 
1,8081 
‘2,2539 
2,7047 
8,1555 
3,6062 
4,0570 


3% 


0,5085 
1,0171 
1,5256 
2,0342 
2,5427 
8,0513 
3,5598 
4,0684 
4,5769 





| 72% 


0,8556 
0,7111 
1,0667 
1,4223 
1,7778 
2,1834 
2,4889 
2,8445 
3,2001 


80%, 


0,4048 
0,8095 
1,2143 
1,6190 
2,0238 
2,4285 
2,8333 
8,2380 
3,6428 


880, 


0,4576 
0,9152 
1,3728 
1,8805 
2,2881 
2,7457 
8,2033 
3,6609 
4,1185 


96% 


0,5164 
1,0328 
1,5491 
2,0655 
2,5819 
3,0983 
3,6146 
4,1310 
4,6474 
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Zabelle II Quarte Epiritus in Bfunde Spiritus. 





Ort.| 400/, | 50%, 517, 


SD AH TE We DD 1 Ne 60 BD m DONE 8 DO mi 


DO ACT ED 


2,1420 
4,2840 
6,4261 
8,5681 
10,7101 
12,8521 
14,9941 
17,1862 
19,782 


57%), 


2,1050 
4,2100 
6,8149 
8,4199 
10,5249 
12,6299 
14,7849 
16,8398 
18,9448 


65% 


2,0640 
4,1280 
6,1920 
8,2560 

10,8201 

12,3841 

14,4481 

16,5121 

18,5761 


73%, 


2,0192 
4,0884 
6,0576 
8,0768 

10,0960 

12,1152 

14.1844 

16,1586 

18,1728 


2,1877 
4,2704 
6,4182 
8,5509 
10,6886 
12,8263 
14,9640 
17,1018 
19,2395 


68%/, 


2,0999 
4,1999 
6,2998 
8,3997 
10,4997 
12,5996 
14,6995 
16,7994 
18,8994 


66%, 


2,0585 
4,1170 
6,1765 
8,2340 
10,2925 
12,8509 
14,4094 
16,4679 
18,5264 


749], 


2,0132 
4,0264 
6,0897 
10,0661 


'12,0793 


14,0925 
16,1058 
18,1190 


2,1981 
4,2663 
6,3994 
8,5326 
10,6657 
12,7988 
14,920 
17,0651 
19,1983 


59, 


2,0949 
4,1898 
6,2846 
8,3795 
10,4744 
12,5693 
14,6642 
10,7590 
18,8539 


679% 


2,0531 
4,1061 
6,1592 
8,2122 
10,26583 
12,3184 
14,3714 
16,4245 
18,4775 


75%, 


2,0072 
4,0145 
6,0217 
8,0289 
10,0362 
12,0434 
14,0506 
16,0578 
18,0651 


| 529,, 


2,1286 
4,2571 
6,8857 
8,5142 


10,6428 
12,7713 
14,8999 
17,0284 
19,1570 


609%), 


2,0898 
4,1797 
6,2695 
8,3598 
10,4492 
12,5390 
14,6288 
16,7186 
18,8085 


68%) 


2,0476 
4,0951 
6,1427 
8,1902 
10,2378 
12,2853 
14,3329 
16,3804 
18,4280 


76%), 


2,0018 
4,0027 
6,0040 
8,0054 
10,0067 
12,0080 
14,0094 
16,0107 
18,0121 


830/, | 540% | 85% | 86% 


2,1240 
4,2479 
6,8719 
8,4959 
10,6199 
12,7488 
14,8678 
16,9918 
19,1157 


619% 


2,0849 
4,1697 
6,2546 
8,3395 
10,4244 
12,5092 
14,5941 
16,6790 
18,7638 


69), 


2,0420 
4,0841 
6,1261 
8,1681 
10,2102 
12,2522 
14,2942 
16,3362 
18,3783 


77% 


1,9952 
8,9903 
5,9855 
7,9806 
9,9758 

11,9710 

13,9661 

15,9613 

17,9564 


2,1194 
4,2888 
6,3582 
8,4776 
10,5970 
12,7163 
14,8357 
16,9551 
19,0745 


62%, 


2,0798 
4,1596 
6,2395 
8,3193 
10,3991 
12,4789 
14,5587 
16,6886 
18,7184 


70% 


2,0363 
4,0726 
6,1090 
8,1458 
10,1816 
12,2179 
14,2542 
16,2906 
18,3269 


78%, 


1,9890 
8,9780 
5,9670 
7,9560 
9,9450 
11,9339 
13,9229 
15,9119 
17,9009 


2,1146 
4,2292 
6,8438 
8,4584 
10,5731 
12,6877 
14,8023 
16,9169 
19,0315 


63% 


2,0745 
4,1490 
6,2235 
8,2980 
10,8725 
12,4469 
14,5214 
16,5059 
18,6704 


zlej, 


2,0306 
4,0612 
6,0918 
8,1224 
10,1531 
12,1837 
14,2143 
16,2449 
18,2755 


79%) 


1,9825 
8,9651 
5,9476 
7,9801 
9,9127 
11,8952 
18,8777 
15,8602 


! 17,8428 


2,1098 
4,2195 
6,3298 
8,4390 
10,5488 
12,6585 
14,7683 
16,8780 
18,9878 


64%, 


2,0683 
4,1385 
6,2078 
8,2770 
10,3463 
12,4155 
14,4848 
16,5540 
18,6233 


729% 


2,0249 
4,0498 
6,0747 
8,0996 
10,1246 
12,1495 
14,1744 
16,19983 
18,2242 


80%, 


1,9766 
8,9583 
5,9299 
7,9066 
9,8832 
11,8598 
13,8365 
15,8131 
17,7898 
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Das Branntweinbrennen. 


Ort. 810, | 8201 | 830% | 84%, | 8öc% | 869% | 870% | 88% 


SO ITEM mi 


SO ID A t m 


1,9702 
3,9404 
5,9106 
7,8808 
9,8510 
11,8211 
13,7918 
15,7615 
17,7317 














89% 


1,9157 
8,8315 
5,7472 
7,6630 












1.9638 
3,9276 
5,8915 
7,8553 
9,8191 

11,7829 

18,7467 

15,7106 

17.6744 


R% 


1,9080 
3,8160 
5,7239 
7,6319 
9,5399 

11,4479 

13,3559 

15,2638 

17,1718 








1,9574 
8,9147 
5,8721 
1,8295 
9,7869 
11,7442 
13,7016 
15,6590 
17,6168 





91% 


1,9004 
8,8008 
5,7012 
7,6016 
9,5020 

11,4024 

13,3028 

15,2032 

17,1036 


1,9507 
8,9015 
5,8522 
7,8029 
9,7537 
11,7044 
13,6551 
15.6058 
17,5566 





92%), 


1,8926 
3,7858 
5,6779 
7,5706 
9,4632 

11,3558 
13,2485 
15,1411 
|17,0388 


i 
1 












1,9439 
3,8878 
5,8317 
7,7756 
9,7195 
11,6634 
13.6073 
15,5512 
17,4951 


33% 


1,8846 
3,7692 
5,6538 
7,5384 
9,4230 

11,8075 

13,1921 

15,0767 

16,9613 


1,9370 
8,8740 
5,8109 
7,7479 
9,6849 
11,6219 
13,5589 
15,4958 
17,4328 


940% 


1,8764 
8,7527 
5,6291 
7,5054 
9,3818 
11,2582 
18,1345 
15,0109 
16,8872 


1,9302 
8,86u3 
5,7905 
7,7206 
9,6508 
11,5809 
113,511 
115,4412 
17,3714 


950/, 


1,8679 
5,7359 
5,6088 
7,4718 
9,3397 
11,2076 
13,0756 
14,9435 
16,8115 









1,9230 
3,8461 
5,7691 
7,6922 
9,6152 
11,5382 
13.4613 
15,3843 
17,3074 


96°), 


1,8590 
3,7179 
5,5769 
1,4358 
9,2948 
11,1538 
13,0127 
14,8717 
16,7306 
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Vergleichende Tabelle des Preifes von Spiritus in den wictigften 
Preußiſchen Handelsplägen, namlih in Stettin, Breslau, Königsberg 
(auh Danzig und Pofen), Cöln, Berlin und Magdeburg (auch Halle). 

Gergleiche Seite 303.) 


























a |-|—-| 4 |-j—| 4 Jı0| -| ss ||| 00 |—|— 

ı9 |ıı Jı0| 38 |28| 8| aa J—| z| as 109 1] 58 | 5| 5 

18 \24| 8| 37 |ı9| 4] 40 |23| 6| 42 10 7|56 |14| ı 

ı8 | 8| 7| ss Jız| ı| so Jıs| 7) aı | A| 3| 54 |25| 9 

ı7 28 4| 35 |ı6) 8| 38 J15| 7| 10 | —|—| 58 I | — 

17 | sjıı] 34 Jız | 9| 37 |14| A| 38 |27| 6] 51 |20| 9 

16 |25| 8| s3 |20| 6| 36 |14| 9| 37 |26|10| 50 |15| 9 

16 |ı2| #| 32 |24| 7| 85 Jıc| 8| 36 |27| 8| as | olıı 

16 1—|-| 32 |--|-| ss |20|— | ss | -|—| 8 |—|— 

15 j18| #| sı| 6| 7| 88 |24| 8| 35 | s| 8| a6 |24|ıı 

15 | 7| 2| so |j14| 3] 38 |—| 6| 34 | 8| 7| 45 21] 5 

14 |26| 6| 29 |23|—| 32 | 7| 5) s3 |14| 8) 44 |19| 6 

14 |16| 4| 29 | 2| s| 31 Jı5| 5) 32 |21Jı10] 43 19) ı 

14 | 6| 8| 28 jı3| 4| so |24| 5] 32 | —|—| a2 j201 — 

ı8 |ar| 5| 27 |24| o| 30 | 4] a| 31 | 9| 2| aı |22| 2 

13 |ı8| 6| 27 | 7|—| 28 |ı5| 1) 30 |19) 2] 40 125| 6 

13 |w|—| 26 |20|--| 28 |26| 8| 30 |-|-| a0 | —|— 

18 | 1J10] 26 | 3| 8] 28 | 9|—| 29 |ıı] 8| 39 | 5| 6 

12 |2|—-| 25 jı8)—| 27 |22|—| 28 |22|—| 38 |1ı2) — 

12 Jı6| 6| 25 | z|1ı) 27 | 5| 8| 28 | 7| ı| 37 Jı9| 5 

ı2 | 9| s| 24 |ı8| 6) 26 |20)—| 27 |20| 9| 36 |27| 8 

ı2 | 2| 3] 24| 4| 6] 26 | aJıı) 27 | 5| 1) 36 | 610 

11 |25| 7| 23 |21| 1) 25 |20| 4| 26 |20|—| 35 Jı6| 8 

11 [ı9| ı| 23 | 8| 2] 25| 6) A| 26 | 5| 5| 34 |27| 3 

ı1 |ı2Jı0| 22 |25| 9) 24 |22|10| 25 Jaı] 5) 34 | 8| 7 

11 | 6/10| 22 [üs| 8| 24 | 9J10| 25 | 71111 33 20) 6 

„|aljalo)22| 2|-| 2827| 8| 24 [2sj10| ss | | ı 

Yı 10 |25| 5] 21 |20J10| 23 Jı5) 1) 24 12 2] 32 Jı6] 3 

15 10 20 -1 2ı J10|—| 2383| 3) | 2 |—i-|32|—-|-— 

Y. ı0 |14| 9| 20 |29| u| 22 )22)—| 28 Jıs| 2.| 31 |14| 3 
5 ı0 | 9| 8| 20 |ı9| 4| 22 11 —| 28 | 6| 9) 30 29 

Y%\ıo| al o|20| 9|c| 22|—| A| 22 |25| 9| 30 14 3 

16 »|-|-| »|-|-| 21j2|—-| 2 |15)—| so |—|- 

Y| 9 |25| 5[ 19 [20] s| zu j10|—| 22 | | 7] 22 Jıc| > 

Ye 9 20 111 ı9 111101 21 |—| a| 21 |2a| 720 | 21 9 

A s|ı6| z| ı9 | 3| 2| 20 |2oJ11 | 21 414 | 9| 28 |19| 8 

17 9|12| 4| 18 24 8| 20 11 9| 21 5| 4238| 7jı 

Y% s| 8| | is Jıc| 6| 20 | 2Jı1] 20 |26| 1] 27 |2a| 9 

* | al 38] ı8| 8| 7| 19 |24| 3| 20 |ı7 | 2) 27 1210 

Y s|—| 5/ ı8 |—Jı0f 19 |15 Jı1) 20 | 8) 5] 27 | ı| 8 

18 8|26| 8| ı7 |28| a| ı9 | 7| 9| 22 |—|—| 26 |201— 

* s 28 —| ı7 |16/j—| 18 28 1101 19 |21) 3| 26 | 9|— 

—8* 8 \ı9| 6| ı7 | sjıı) 18 |22| 2| 19 is 9] 25 286 

”, s ||| | 2)—| 18 || 8 9 | | —| 35 |18| — 














8 
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546 Dad Branntweinbrennen. 







































Stettin] ‚Dreslau Königsberg Eöln Berlin Magdeburg- 

60 Duart 120 Quart 180 Quart | 200 Duart | 180 Quart 

für & 80 Proc. | & 80 Proc. | & 80 Proc. | & 54 Proc. | & 80 Proc. 
Sar oder oder oder oder oder 

gr. | 4,800 Proc. | 9,600 Broc. | 10,400 Proc. | 10,800 Proc. | 14,400 Proc. 

Procent. | Thlr. Egr. Pf. | Thlr. Sgr. Pf. | hir. Ser. Pf. I Thlr. Egr. Pf. | Zblr. Ser. Pr. 

19 8 121 8| 16 |25| 8| 18 7) 4| 18 |28| 5651| 25 zı 1 

„|\8| 9] a] 16 18) s[ı8 I—| 8] 18 [21] —| 24 [38] ı 

* 8 6I 2116121 A| 17 231 A| 18 118 10 24 181 6 

Yyı8|3|—-| ı0 | sl ılır lıs| 71 ı8s 6—101235811 

0 8 — — 16 |—-ı!|—I 1 !10|i—[| 18 | - | —| 2 | —I — 

yvızlar|—| 15 |24| 111 | 8| 7) ı7 |238| al 28 2111 

Ys 7 124] 21 15 |1ı8 | 8| 16 |27 | 4| 17 I 16 | 101 23 Jı2| 5 

Y% | 7 l2ı| a) 15 |12| 8| ıc 211 2| 17 Jıo| | 23 | al — 

21 7 |18| 71 151 71 2] ı6 I15| 8) 17 4| 3| 22 | 25| 9 

Y: 7? I15|11| 15 1111 16 91 5) 16 128] 3| 22 |ı7| 

/ 7 1153| 3| 14 |26| 6| 16 3 91 16 |22| 4| 22 9I 9 

A 7? 1110| 8| 14 |21| 5] 15 |28| 21] 16 lı6 | 7| 22 2| 1 

22 7 81 21 14 |16| 41 15 |22| 91 16 110 | 11] 21 1244| 7 

Y, 7 5I| 9I 14 | 11} 6] 15 | 17 | 51 16 91 5| 21 | 17 | 2 

/» 7 3| 4] 14 |16| 8| 15 |12| 31 1 | —|—|1 2ı |ı0| — 

— 7 1|—| 14 2/|—| 15 71 2| 15 |24| 9| 21 3 — 

28 6 |28| 81 13 |27| 5| 15 2| 2] 15 |19| 71 20 |26| ı 

1, 6 1261 5| 138 |22 | 11] 14 |27 | A| 15 |14| 61 20 1199| 4 

5 6 |24| 8| 138 181 6| 14 221 7| 15 9| 6| 20 | 12| 9 

f 6 |22| ı 18 | 14 | 3| 14 | 17 |11l| 15 4 91 20 6 4 

24 6 120|—| 13 110] —! 14 1131 41 5 | - | —- I! 20 | —I — 

yı| 6 Jjızlıı]| ı3 | 5jı1| 1a | 8lıo| 14 |25| Al ıa las ıo 

„| 6 Jıslıı| 18 | 11101141 al 6| 1a |20olwfıa |ızl 9 

„16 Jıs3jlıı] 12 |27 |ıı) 14 |—| 2| 1a Jı6| al 19 |1ılıo 

25 6 I12| — 12 |24]|—| 13 |26|—| 14 |12| — | 19 61 — 

/2 6 1011 12 |20| 2| 18 |21 |11] 14 251 9119| —| 4 

A 6 8| 3 12 | 16 | 6| 13 | 17 [101 14 3] 61 18 |24| 8 

8), 6 615 12 |12|10| 13 |13 111 13 |29 | 5| 18 | 19 3 

26 6 4| 7 12 9| 3) 13 [101 —| 13 |25 | 5| 18 | 13 | 10 

Y 6 2110 12 5|I 91 13 6| 2| 13 !21| 5| 18 8 7 

„“ı6ı| 1) 2| ı2)| 2| sl ıs)| 2! 5| ıs lızi Jısi ai 

yA 5 129] 5 11 128 [11] 12 |28| 91 ı8 \ıs| 9| 17 !28| 4 

27 5 |27| 9 11 |25| 6] 12 |25| @| 18 |10| 5| 17 | 23] 4 

Ya 5 126| 2 11 | 22 | 4| 12 |21| 8| 183 6| 4] 17 1181 5 

a 15 |24| 7| 11 Jıs| ıF ı2 Jıs| 2| 18 | 2| ol ız Jısl 8 

. 5 23 —J11 15 111 ı2 Jıa| 9|I 12 |29| 2117 8 11 

28 5 I121| 5| 11 (1210| 12 11 5| 12 25| 91 17 4| 3 

%15 19/11) ıı | s/ıofı2 | 8s| 2| ı2 |22| al ıc I2e9| 9 

Y, 5 |18| 5| ıl 6/10| 12 4|11| 12 |18 | 11] 16 |25 | 3 

vr 5 1161111 11 81141 12 1! 9I 12 |15 | 81 16 |20 | ı0 

29 5 I15| 6| 11 11—|[| 11 |28| 7] 12 Jı2| 6) 16 lı0 | 6 

7 5 |14| 1|I 10 |28| 2| 11 |25| 7] 22 9| 8Iı 16 Jı2|) 4 

A 5 |12| 9) 10 |25|} 5| 11 |22| 6I 12 6I1—1 16 8| 2 

v7 5 [11] 4| 10 |22| 8| 11 |19| 7| 12 | s]J—Iıco | al _ 

30 5 110] —| 10 |22|—| ı Jıs| si 2 |—I—-Ilıce |— | _ 


547 


Tabelle zur Vergleichung der Stettiner Spirituspreife mit dem Preiſe 
des Saͤchfiſchen Ophofts von 210 Dresdener Kannen, fo wie mit dem Preife 
des Braunſchweiger Oxhofts von 240 Braunfhweiger Quart Spiritus 

" zu 80 Procent. 
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Die Fuſelöle und das Entfufeln des Spiritus. 
(Die Kabrifation des Sprit$.) 


Die intereſſante Thatfache, daß jede zucderhaltige und ftärfemehlhaltige 
Subftanz bei ihrer Verarbeitung auf Alkohol ein altoholifches Deftillat, einen 
Dranntwein oder Spiritus von eigenthümlichem Geruche und Gefchmade Tie: 
fert, ift im Früheren oft genug erwähnt und hervorgehoben worden. Richt 
minder oft ift gejagt worden, daß der Handelawerth diefer Deftillate vorzugs— 
weife mit durch ihren Geruh und Geſchmack bedingt fe. Man bezahlt im 
Cognac, Rum, Arrac nicht den Alkohol allein, fondern aud das liebliche Aroma, 
während das widrige Aroma, der Fuſel des Kartoffelfpiritus und Rübınfpiritug, 
den Werth des Altoholgehalts diefer Deftillate herabdrückt. 

So befannt die fraglihe Thatſache ift, das Auffallente derſelben wirt 
meiftend nicht gehörig gewürdigt. Wenn die flüchtigen Stoffe, deren Geruch 
und Geſchmack den verfihiedenen Arten von Branntwein den harakteriftifchen 
Stempel aufdrückt, das Aroma oder der Fufel, in den Materialien ſchon ent- 
halten wären, aus denen man die Branntweine gewinnt, fo müßte man es 
jonderbar finden, enthielten nicht au die Branntweine diefe riehenden Stoffe. 
Das Aroma und der Fuſel der verjchiedenen Branntweine und Spiritus kom— 
men aber nicht in den Materialien vor, welche zur Darftellung des Branntweins 
und Spiritus dienen, fondern fie entftehen erft bei der Berarbeitung Dicjer 
Materialien auf Branntwein und Spiritus. Die Erfahrung zeigt, daß fich bei 
der Gährung, neben Alkohol, gewiffe riechende, flüchtige Stoffe bilden und es 
ift wohl gewiß, daß aud bei der Deftillation dergleihen Stoffe auftreten, 
die in der gegohrenen Flüffigkeit nicht enthalten waren, die alfo aus anderen, 
bei der Gährung entftandenen Stoffen, durch die hohe Temperatur erzeugt wer: 
den. Ueberdieß verändert ſich der Geruch gegohrener Flüffigfeiten und alkoho⸗ 
liſcher Deftillate oft fehr bemerfenswerth beim längeren Aufbewahren, beim 
Lagern. 

Der Moft, ungegohrene Zraubenfaft, bat nichts von der lichlidın 
Blume, durch welche fih der gegohrene Traubenfaft, der Wein, mancher Weine 
bergslagen auszeichnet; die Blume muß fi) alfo erft bei der Gährung und beim 
Lagern bilden. Das Deftillat aus Wein, der Weinbranntwein, riecht nicht wie 
der Wein felbft, ed müffen alfo bei der Deftillation neue riehende Stoffe ent» 
ſtehen. Enthielten die Kartoffeln Fufel, fo würde fi beim Kochen, Dämpfen, 
derfelben, ein ſtarker Geruch nad Fufel verbreiten, ja die rohen Kartoffeln wür— 
den ſchon den Fuſelgeruch haben. Erzeugte fi der fufelige Stoff bei dem 
Meifhen, jo müßte er in der füßen, ungegohrenen Kartoffelmeiſche angetroffen 
werden. Die füße Meifche riecht aber nicht nad Fufel und giebt, wenn man 
fie deftillirt, Fein fufeliges Deftillat; erft die gegohrene Meijche liefert ein ſolches. 
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Woraus entftehen nun Aroma und Fuſel bei der Gährung? welde 
Stoffe veranlaffen das Auftreten derfelben und wie können fie fih bei der 
Deftillation bilden? Diefe Fragen ſtehen natürlich mit der Frage über die . 
chemiſche Natur, über die chemifhe Zufammenfeßung des Aromas und Fufels 
im Zufammenbange. 

Die riehenden Stoffe, von denen der charakteriftifche Geruh und Ges 
ſchmack der verjhiedenen alkoholiſchen Deftillate abhängig ift, find Flüſſig— 
feiten, deren Siedepunkt höher liegt, nicht allein als der des Alkohole, fondern 
auch als der des Waſſers, die ſich alfo weniger leicht verflüchtigen, als Alkohol 
und Wafler. Sie werden von Alkohol in jedem Verhältnifje gelöft, find aber 
im Waffer nicht oder doch nur wenig löslich, fo daß fie fih bei dem Dermi- 
fchen der Altohollöfung mit Waſſer ausſcheiden. Diefe Eigenfchaften, fo wie 
den ftarfen Geruch theilen fie mit den riechenden Principien der Pflanzen, den 
ätherifhen Delen. Die Chemiker nennen fie deshalb gemeinfhaftlih, auch 
wenn ihr Geruch angenehm ift, Fuſelöle; fie reden von Weinfufelöl eben fo 
qut wie von Kartoffelfufelöl. Diefe Benennung foll auch in dem Kolgenden 
für diefelben gebraucht werden. 

Die Unterfuhungen über die Natur der Fufelöle haben zunächſt ergeben, 
daß fie Gemenge von verfchiedenen und oft fehr verfchiedenartigen flüchtigen 
Körpern find. Es finden fi darin verfchiedene Alkohole, ferner flüchtige Sau» 
ren, zufammengefebte Aether und endlich Körper, die manchen ätherifchen Delen 
gleichen, über deren chemifche Natur wir noch feine beftimmte Anficht augfpres 
chen konnen. Den mit der Chemie nicht völlig vertrauten Lefern wird das 
Folgende zur Erläuterung dienen: 

Die Chemiker gebraudgen das Wort Alkohol au in einem weiteren Sinne, 
fie bezeichnen dann damit alle Körper, deren hemifches Verhalten der des ges 
wöhnlichen Alkohols gleicht. Die empirische Kormel für den gewöhnlichen Alkohol 
it: C,H, O,, die rationelle Formel, welhe man ihm giebt: (C,H,) 0, HO 


oder “ Bi len. Die erfte dieſer rationellen Kormeln macht den Alkohol zu 


der Berbindung des Oxyds eines zufammengefeßten Radicald: C,H,, Aethyl 
genannt, mit Waſſer, alfo zu Aethylorydhydrat; nach der zweiten erfcheint er 


als eine Verbindung vom Typus des Waflers: “ 8, nämlih als Waffer, 


worin 1 Heq. Waſſerſtoff durch das Altoholradical Aethyl vertreten if. Es 
giebt num eine große Anzahl von Körpern, deren chemifche Eonftitution ganz 
der des gewöhnlichen Alkohols gleicht, die fih nur dadurch von diefem untere 
fcheiden, daß fih an der Stelle des Radicald Aethyl, ein anderes zufammen« 
gefeßtes Radical befindet. Alle diefe Körper verhalten fih auch chemifch wie 
der gewöhnliche Alkohol, man nennt fie deshalb ebenfalls Alkohole und unter 
fheidet fie dur Hinzufügung des Namens des Radicals. Der gewöhnliche 
Alkohol wird hiernach Aethyl- Alkohol genannt, geht aber au unter dem Namen 


) E =0,09 = 0. 
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Meinallohol. In den Altoholen, welche hier in Betracht kommen, iſt das 
zuſammengeſetzte Radical ein Kohlenwaſſerſtoff von der allgemeinen Formel: 
Can Hmm + ı, in welcher n eine beliebige Zahl, bis zu 32 bedeutet; z. B. Methyl: 
C,H;, Aethyl: C, H,. Propyl: Os; H,, Butyl: Os Hy, Amyl: Co H,ı 
u. f. wm. Die allgemeine, empirifhe Formel für diefe Alkohole ift aljo 
Con Han + 3 Os; die rationelle Formel für jeden derfelben ergiebt fih aus dem 
Gefagten. 
Man hat alſo z. B.: 
— C,H, | O, Methylalkohol. 
C,H, 0; = (GH; ) 0, HO oder i H 2 *5*— * holzgeiſ. 
— + Hs; | O, Aethylalkohol. 
C,H; 0, — (C,H, ) 0, HO oder * h ) AN 


C. H. O, — (0, Hr ) 0, HO oder 6 Hr O, Propylalkohol. 


C; Hioo- = (GH; ) 0, HO oder Os Butylalkohol. 


CH 


C,sH140% = (C,sH1 5) Ö, HO oder 


C,0H1505 = (C,H) Ö, HO oter Cu O, Amylalkohol. 
ru O0, Capronylalkohol. 


C,4H150; = (Cı4H15) 0, HO oder * O, Denanthylalkohol. 


CieHisO- = (Oje Hiy) O, Ho oder Ol O, Caprylalkohol. 


u. fe w. Se größer der Kohlenſtoffgehalt eines Alkohols iſt, deſto Höher liegt 
fein Siedepunkt, und defto weniger löslich if er in Waſſer. Methylalkohol 
und Aethylalkohol find in jedem Verhältniß in Waſſer löslich, laffen fih in 
jedem Berhältniffe mit Wafler mifhen; vom Propylaltohol an ift die Löslich⸗ 
keit in Waffer mehr und mehr beſchränkt. Vom Propylaltohol an haben aud 
die aufgeführten Allohole einen weniger oder mehr unangenehmen, widrigen 
Geruch. Dem Amplallohol verdankt z. B. das Kartoffelfufelöt hauptſächlich 
den Geruch. 

Sharakteriftifh für die Alkohole und bemerkenswerth für unfere Betrach⸗ 
tungen ift, daß aus denfelden durch Einwirkung von Eauerftoff, alfo durch 
Oxydation, Säuren von der allgemeinen Formel: Czn Han Os entftehen *). 
68 werden dabei alfo dem Alkohol 2 Aeq. Waſſerſtoff entzogen (fie werden 
durh 2 Meg. Sauerftoff in Waſſer verwandelt) und es treten dann nod 
2 Yen. Sauerftoff hinzu. 


u w? Die zuvor auftretenden Aldehyde Can Han O, mögen Bier unberückſichtigt 
eiben. 
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Es achen: 

Metpylallohel . . C,H; O0, : Ameifenfanrre - - C,H, 04”) 

Aeibylalohet . . H,O : Effigfäurer . - . H,O, 

PBropylaltohbol . . C, Hs O2 : Propionfüure . . CHR O, 

Butylallohpol . . Os Hi002 : Buttrfurer . . GH OÖ, 

Amylallopel . . CjoHıs0: : Balerianfaure. . CyoHı004”) 

Capronylaltofel „ CısHıs03 : Eapronfüure . . CyeHı904 

Denanthylallohbel . CsHıs0s : Denanthylſäure. CysH,s0% 

Caprylalkohol .. Cis HsO-: Caprylſãure .. CH10% 

u. ſ. w. Wie die Alkohole find aud die Säuren um fo weniger flüchtig und 
um fo weniger löslih in Wafler, je größer ihr Gehalt an Kohlenſtoff ift. 
Bon der Propionfäure an, haben die Säuren einen unangenehmen Geruch, der 
an ranziged Fett und Effigfäure erinnert. Man nennt die Säuren, nament⸗ 
lich die unlöglichen, die fetten Säuren. 

Bemerkenswerth ift ferner, daß die Alkohole, wenn fie unter paffenden 
Umftänden mit Sauerftofffäuren zuſammentreffen, Beranlaffung geben zur Ent« 
ftehung von Verbindungen, welche man zufammengefebte Aether nennt, deren 
allgemeine Formel: Con Han +10 + waflerfreie Säure if. Sowohl aus dem 
Alkohol ald auch aus der Säure, dem Saͤurehydrate, tritt alfo 1 Aeq. Waffer 
aus, es entiteht aus dem Alkohol Aether: Con Han + ı Os, welcher fi) mit der 
wafferfreien Säure, dem Anbydride, zu dem zufammengefeßten Aether verbindet. 
Aethylalkohol und Effigfäure geben fo Effigäther: C,H,0,C, H, O,, das ift: 


(C, B,) O, (C, H,) O,, effigfaures Aethyloxyd, ober: © e 3) O, eine Ver⸗ 


bindung vom Typus O, eine Verbindung, die ſich dadurch vom Waſſer un. 


terſcheidet, daß das eine Aequivalent Waſſerſtoff des Typus, duch das Eſſig⸗ 
fäureradical: E&, H, ©, das andere Nequivalent Waflerftoff durch das Alkohol⸗ 
radical E&, H, vertreten ift. 

Diefe zufammengefebten Aether haben zum Theil einen fehr Tieblichen 
Geruch, und felbft übelriechende Alkohole und übelriehende Säuren geben oft 
einen Aether von angenehmen Geruche. Der widrige Amylalkohol giebt mit 
Eſſigſäure einen Aether vom Geruche der Bergamottbirnen; die widrige Buts 
terfäure mit gewöhnlichem Alkohol einen Aether vom Ananadgerud. Die 
jebt allgemein bekannten Bruchtefienzen find ſolche zufammengefehte Aether. 
Durch Kochen mit Alkalien werden die Aether zerlegt, es treten wieder die Als 
tohole auf, aus denen fie entilanden find. 

Wenn man Pflanzenftoffe mit Wafler übergiept und die Mafje bei Som. 
mertemperatur ftehen läßt, fo tritt bekanntlich ein Zerſetzungsproceß ein, den 


*) Die rationelle Formel ift (C, H)O, + HO, NAmeifenfäurehybrat, ober: 


€H 3 ©. Die Verbindungen C‚H oder EH © heißen das Amelfenfäurerabical. 
Sp auch bei den folgenden Säuren. 
»9 Der Amylalkohol, weil ihm die Balerianfänre zugehört, wirb auch Vale⸗ 


rylalkohol genannt. 
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man anfangs auch wohl Gährung, fpäter Fäulniß nennt. Bei diefem Gäh⸗ 
rungsproceſſe bilden fih, wie namentlih durch Büchner und Bley ermittelt 
ist, flüchtige,; riechende Stoffe, die den Atherifchen Delen gleichen und die des» 
halb die Namen Fermentöle, Gährungsöle erhalten haben. Uebergießt 
man z. B. ein Kraut oder ein Baumlaub mit Wafler und deftillirt man die 
Maſſe nad 24 bis 48 Stunden, fo refultirt ein riechendes wäfjeriges Deftillat, 
aus welchem Aether das Fermentöl aufnimmt und beim Berdunften zurücläßt. 

Der Geruch der Gährungsöle ift fehr verfhieden, angenehm oder widrig, 
die hemifche Zufammenfeßung derfelben fo gut wie nicht befannt. Auch völlig 
geruchlofe Pflanzen liefern ſolche Dele, und die aus riechenden Pflanzen entfte- 
henden Fermentöle haben nicht den urfprünglihen Geruch der Pflanzen. Lin⸗ 
denblätter follen 3. B. bei diefer Gaäͤhrung Theegeruch, Buchenblätter Erdbee⸗ 
rengeruch entwideln. Recht deutlich zeigt fi das Auftreten eines Gährungsöls 
in den Lohgerbereien; die gemahlene Eichenrinde, die Lohe, hat nicht den Ges 
ruch, welchen die Lohgerbereien verbreiten und welcher die Nähe einer Gerberei 
anzeigt; der Geruch entwickelt fi) in den Lohgruben bei der Bährung der Lohe. 
Auch feuchte, vermodernde, verweiende Pflanzenftoffe verbreiten einen eigen» 
thümlichen Geruch; fo ift der Geruch der im Walde vermodernden Eichenhlät- 
ter ganz ähnlich dem Geruche des Eichenblätters Kermentöls. 

Treten ſchließlich, wie es haufig geſchieht, bei dem fraglichen Gaͤhrungs⸗ 
procefie übelriechende Zerfeßungsproducte auf, fo redet man, wie ſchon ange 
deutet, von Fäulniß. Die Zerſetzung erſtreckt fi dann vorzüglih auf die Pro« 
teinftoffe, welche immer ftinfende Zerfeßungsproducte Liefern. 

Berückfichtigt man die Berhältniffe, unter denen die Alloholgährung ver- 
läuft, fo kann es nit auffallen, wenn auch bei diefer Kermentöle auftreten, 
wenn alfo die Fuſelöle auch Yermentöle enthalten. 

Faſſen wir nun einige Fufelöle fpectell ins Auge. Bon allen Fufelölen 
ift das Kartoffelfufelötl am beften gekannt, wenigſtens feinem Hauptbeftand« 
theile nad. Diefer ift Amylalkohol: Co Hız Os, deſſen Siedepuntt bei 
1050 R. liegt. Bon ihm ift der widrige Geruch des Fufelöls vorzugsweife 
abhängig. Neben dem Ampylalkohol kommen aber häufig noch die Tohlenftoff- 
ärmeren Alkohole: Propylalkohol und Butylalkohol, auch wohl noch Tohlen- 
ftoffreichere Alkohole, feiner fette Säuren, und wahrſcheinlich auch zufammen- 
gefeßte Aether, jo wie Wermentöl vor. Schüttelt man das rohe Kartoffel- 
fufelöl, das bei der Rectification des toben, fufeligen Kartoffelipiritus oft in bes 
trächtlicher Menge erhalten wird, mit Wafler, fo nimmt dies daraus den vor⸗ 
handenen gewöhnlichen Alkohol, den Aethylalkohol weg; deftillirt man es dann, 
fo gehen unter 1050 R. die flüchtigeren Beftandtheile, fo Propylalkohol, Bu: 
tylalkohol, auch wohl zufammengefebte Aether nebft etwas Waſſer über, hier- 
auf folgt bei ohngefähr 1050 R. der reine Amylalkohol und fpäter, bei höher 
geftiegenem Siedepunfte, deftilliren die weniger flüchtigen Körper, wie die 
fohlenftoffreicheren Alkohole und die Säuren, weldye Iebteren fi auch dur 
Schütteln mit einer Löfung von Tohlenfaurem Natron oder Alkalilauge entfer- 
nen laffen. Auf diefe Weife, nämlich durch Behandeln mit Lohlenfauren Alta 
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lien und fractionirte Deftillation Tann der Amylalkohol rein erhalten werden 
und haſſen fi die übrigen Beftandtheile des Fuſelöls abfcheiden. 

Der fo widrig riehende Amylalkohol, welcher auch gereinigtes Kartoffel: 
fufelöl genannt wird, weil er den Hauptbeftandtheil des SKartoffelfufelöls aus» 
macht, Liefert, wie vorhin bemerkt, mit Säuren zufammengefebte Hetherarten von 
oft fehr angenehmem Gerude. 

Das Weinfufelöl (Weinöl, Drufenol), von defien Gewinnung aus der 
Weinhefe Seite 522 die Rede gewefen ift, befteht nad Liebig und Pelonze 
vorzugsweiſe aus Denanthäther und Denanibfäure Sie fanden für die Säure 
die Formel: C,,Hıs O3, der Aether ift dann: O. H, O, Ci- Hisz O2. Shüts 
telt man das rohe Del mit einer Löfung von Tohlenfaurem Natron, fo nimmt 
diefe die Säure weg, der Aether fhwimmt oben auf und kann durch De 
ftilation rein erhalten werden. Der Aether beſitzt den Geruh, welchen 
die Weine zeigen, wenn die eigenthümliche Blume derfelben abgedunftet ift. 
Bleibt z. B. ein Reſt Wein in einem Weinglafe einige Zeit ftehen, fo riecht der 
Wein dann nach Denanthäther. Die Säure iſt ölig, bei niederer Temperatur 
butterartig, geruchlos, nicht unverändert flüchtig. Da die, gu dem Denanthyl: 
alkohol gehörende Säure: C,H, O,, den Ramen Denanthylfäure erhalten hat, 
fo erfcheint die Denanthfäure als venanthylige Säure. Sie hat faft diefelbe 
Zufammenfegung wie die Pelargonfäure: Ois Hıs O4. Ihre Geruchlofigkeit 
und Nichtflüchtigkeit bei dem verhältnißmäßig nicht hohen Kohlenftoffgehalte 
machen aber wahrfcheinlich,, daß fie nicht den fogenannten fetten Säuren anges 
hört. Balard fand Amylalkohol, Chancel Propylaltohol in dem Fuſelöl 
des Trefterbranntweind. Wie der fo außerordentlich verfchiedene und characs 
teriſtiſche Geruch der verfchiedenen Weinforten zeigt, müffen in dem Weine nod 
verfehiedene andere flüchtige, riehende Stoffe vorkommen, vielleicht Bermentöle. 

Das Getreidefufelöl entHält, nah Mulder, ebenfalls Denanthäther, 
außerdem aber ein eigenthümliches Del, von durddringendem Geruche, das er 
Komöl genannt und dem er die Formel: Cꝛ. Hı7O gegeben hat. Da jede 
GSetreideart einen anders riechenden Branntwein liefert, fo muß natürlich die 
Beſchaffenheit der Yufelöle der verfchiedenen Getreidebranntweine verfchieden 
fein. — Kolbe fand in einem Getreidefufelöle auch Denanthfäure und Margas 
rinfaure. — Glaßford fand in dem, bei der Whiskyfabrikation aus gemalzs 
ter Gerfte auftretenden Zufelöle, dem Whisfyöle, die Aether von zwei fetten 
Säuren, deren formel er, wegen Mangel an Material, der die Scheidung un- 
möglich machte, nicht beflimmmen Tonnie*). — Nah Romney enthält das 
Fufelöl der ſchottiſchen Branntweindrennereien Amylalkohol, ferner Capryl⸗ 
fäure: Cis His Os, und Caprinſäure: Cs, Ho O,, zum Theil in Verbindung 
mit Amylorxyd, alfo Amyläther der Säuren”). — In dem Fufelöle des 


*) Annalen der Chemie und Pharmarie. Bd. 54, Seite 104. Auf Seite 468, 
wo von dem MWhisfy geredet wurde und Glaßford ebenfalls citiri iſt, ſteht durch 
einen Druckfehler Seite 164 anftatt 104. 

*°) Journal für praftifche Chemie. Bo. 54. ©. 211; Br. 56. ©. 246. 
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Neid und Maisfpiritus glaubt Wetherill Amylalkohol, Denanthfäure, Capryl⸗ 
fäure und ECaprinfäure enthalten. 

Das Rübenfuſelöl it nod nicht genauer gefannt, befier dad Rüben» 
melaffenfufelöl. Müller fand in dem letzteren freie Capronfäure und 
Saprulfäure, auch Andeutungen des Vorhandenſeins von “Belargonfäure: 
C,sH1804. Der Siedepunkt des neutralen Antheild des Fufelöld Tag fo hoch, 
daß er vermuthlich den Aether einer ſehr Tohlenftoffreihen Fettſäure enthält”). 
Auh Fehling fand in diefem Zufelöle Caprylſäure und Caprinfäure und 
Perrot wies darin eine ganze Sammlung von Alkoholen und Säuren nad”). 
Man muß berüdfihtigen, daß bei dem Verkochen des Rübenfaftes in den Rüben 
zuderfabrifen, häufig Wett oder Del zugefeßt wird, um das Ueberkochen zu vers 
hindern, und daß dies Fett von dem Alkali des Saftes verfeift wird. Beim 
Bermifchen der verdünnten Melaffe mit Schwefelfäure, entwidelt fi bekanntlich 
ein höchft widriger Geruch, der zum Theil wenigſtens von den fetten Säuren 
der entftandenen Seife herrührt und in das Deftillat übergeht. Außerdem ent- 
halt die Melaſſe caramelifirten, brenzlichen Zucker, der dem Deftillate ebenfalls 
Geruch ertheilt. | 

Was oben, Seite 549, über die Natur der Zufelöle vorläufig und im 
Allgemeinen gefagt worden tft, läßt ſich nun verftändliher und ausführlicher 
fagen. Die Bufelöle find Gemenge verſchiedener und verfhiedenartiger Körper. 
Sie enthalten Alkohole, deren Kohlenftoffgehalt größer ift, ald der des gewöhn- 
lichen Alkohols, namentlih Amylalkohol. Sie enthalten kohlenſtoffreichere fette 
Säuren, fo namentlid Capronfäure, Caprylſäure, Caprinfäure, auch Oenanth— 
füure. Sie enthalten Aethyläther, Amyläther, wahrſcheinlich auch noch andere 
Aether diefer Säuren. Sie enthalten muthmaplih auch von den fogenannten 
Fermentölen. 

Es find die, in Waffer nit, oder doch nur wenig löslihen flüchtigen 
Nebenproducte der Gaͤhrung und der Deftillation, welche fi in den Fuſelölen 
finden; die löslichen müflen in der wäſſerigen Flüffigkeit enthalten fein, auf 
welcher das Fuſeloͤl ſchwimmt. Eſſigſaͤure z. B., welche befanntlich ftets bei 
der Gährung entſteht, kann in dem Fuſeloͤle nicht in betraͤchtlicher Menge vor⸗ 
fommen, weil fie im Waſſer ſehr löslich ift; man findet fie vorzüglich in der 
erwähnten wäflerigen Flüffigkeit; fo müflen auch Propionfäure, Butterfäure, 
Balerianfäure größtentheils in diefe eingehen, wenn fie ſich bei der Gährung 
bilden. 
Die Uether der Fufelöle verdanken ihre Entftehung höchſt wahrfchein- 
lih immer der Wechſelwirkung zwifchen der entilandenen Säure und Alto 
hol und es bleiben daher die Eäuren um fo weniger leicht frei, ‘je leichter fie 
mit den vorhandenen Alkoholen Aether zu bilden vermögen. Die Butterfäure 
3. B. hat eine fo große Neigung, Butterfäureäther zu erzeugen, daß fie diefe 


Neigung faft immer befriedigen wird. Da die Bildung diefer Aether durch 


*) Journal für praktifhe Chemie. Bd. 56. ©. 108. 
**) Journal für praftifche Chemie. Bo. 73. S. 174. 
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höhere Temperatur befördert wird, fo kann diefelbe befonderd auch während der 
Deftillation ftattfinden. . 

Die Tohlenftoffreiheren Alkohole der Fufelöle, fo der Amylalkohol, find 
wahrfcheinlih, wie das Hauptproduct der Gährung, der gewöhnliche Alkohol, 
Zerfeßungsproducte des Zuderd. Die Bildung des gewöhnlichen Alkohole 
(Aethylalkohols) läßt fi bekanntlich durch die nachſtehende Gleichung ver 


deutlichen: Ci2HMi2013 —2 (C, H. O;) und 4 CO, 
Zuder Alkohol Kohlenfäure. 


Durch ähnliche Gleichungen kann nun auch die Entftehung des Amyl- 
alkohols, Propylaltohols und Butylalkohols veranfchaulicht werden: 
5 (Oi2Hi2012) = 4(C,0Hı30;) + 20 CO, + 12HO 
— — — — — — 


— — — 
Zucker Amylalkohol Kohlenſäure Waſſer 
oder: 
4 Oi- H2019) 2 (Cio Hi- O2) 4 5(C, He O,) + 1600, + 6HO. 
nn, — — — 
Zucker Amylalkohol Alkohol 
oder: 
2 (Ci-Hi2 Oi2) = CH O2 + 0 Hs 0; + 8CO, + 4HO. 
Zuder Amylalkohol Propylaltohol. 
Ferner: 


Oi2Hi2012 = Os Hio 05 + 4C0,; + 2HO 
—— — 
Zucker Butylalkohol. 

Müller hat indeß auch unter den Fäulnißproducten der Hefe Amylalko⸗ 
hol gefunden. 

Aus welhen Beitandiheilen der gährenden Flüffigkeiten die verſchiedenen 
Säuren entitehen, ift zweifelhaft. Sie können durch Einwirkung der Luft aus 
den Alkoholen fi bilden, entftehen aber wahrjcheinlih auch aus den Betten, 
die in den Pflanzenftoffen, welde man auf Alkohol verarbeitet, nie fehlen. 
Wie bei der Berdauung zerfallen daher wahrfcheinlih auch bei der Gaͤhrung 
die Fette in fette Säuren und Glycerin und die flüchtigen jener gelangen 
theilweife in das Deftillat oder veranlafien das Auftreten von Aetherarten. 
Die Effigfaure wird wohl immer aus dem Alkohol dur den Sauerftoff der 
Zuft gebildet werden, wenigſtens enthält eine gegohrene Flüffigkeit ſtets um fo 
mehr Effigfäure, je mehr die Verhältniffe bei der Gährung die Bildung von 
Effigfäure beförderten. 

Aus dem Umftande, daß der Branntwein aus ein und derfelben Quelle 
ftetö denfelben charakteriftifhen Geruch befibt, fo wie aus dem Umſtande, daß 
die Branntweine aus verfchiedenen Quellen ftet3 einen verfchiedenen Geruch 
zeigen, ergiebt fich deutlich, daß bei der Verarbeitung ein und derfelben Sub» 
ftanz auf Alkohol (Branntwein und Spiritus) ſtets dafjelbe Fuſelöl entſteht, 
dag aber bei der Verarbeitung der verfchiedenen Subftanzen ſtets verſchieden⸗ 
artige Fufelöle fi bilden. Dies beweift nun, daß in jeder der verfchiedenen, 
altoholgebenden Subſtanzen, unabänderlih, ein gewifier Stoff vorhanden iſt, 
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oder gewiſſe Stoffe vorhanden find, wodurd die Entitehung des charafteriftiich 
riechenden Beftandtheild des betreffenden Fuſelöls veranlagt wird. Ob aber Diefe 
Beitandtheile der Fuſelöle Zerfegungsproducte jener Stoffe felbft find, oder ob 
diefe Stoffe, durch ihre Gegenwart, der Zerfeßung anderer Stoffe eine bes 
fimmte Richtung geben und fo dad Auftreten der charakteriftifch riechenden 
Beftandtheile der Fufelöle veranlaffen, ift unentfchieden. 

Der Kartoffelbranntwein z. DB. zeichnet fi) immer durch denfelben Geruch 
aus, er muß alfo immer dafjelbe Fuſelöl enthalten. In den Kartoffeln muß alfo 
ſtets ein Stoff vorhanden fein, der unabänderlich das Auftreten deſſelben Fuſelöls 
veranlaßt, entweder, indem ex felbft bei feiner Zerfegung dies Fufelöl liefert, 
oder indem er die Entftehung diefes Fuſelöls aus anderen Stoffen berbeiführt. 
Aus gleihem Grunde muß im Roggen ein befonderer Stoff vorfommen, defien 
Borhandenfein das conftante Auftreten des charakteriſtiſchen Geruchs des Nog- 
genbranntweind zur Folge hat. Der eigenthümliche Gerud des Arracd, der mit 
feinem Geruche eines anderen alkoholiſchen Deftillatd Aehnlichkeit hat, muB noth— 
wendig feine Entftehung dem Vorhandenſein eined eigenthümlichen Stoffes, in 
den zur Bereitung ded Arracd dienenden Materialien verdanken. 

Daß die Gegenwart gewifjer Stoffe in der gährenten Maffe bei der Ent» 
ftehung des Fufelöls eine große Rolle fpielt, zeigen manchfache Erfahrungen. 
Mit Hopfen gekochte Getreidewürzen geben keinen Branntwein, welcher Ten 
harakteriftifchen Geruch des Getreidebranntweins befikt; es refultirt 3. B. 
feine Spur Whiskyöl, wenn man bei der Kabrifation des Whisky die Würze, 
auch nur mit einer geringen Menge Hopfen, kocht (Glaßford). Liebig hat 
zueift darauf aufmerkfam gemacht, daß das Aroma des Weins im Allgemeinen 
um fo ftärker ift, je mehr fie Säure enthalten, daß 3. B. dem Malaga, dem 
Madeira, ja ſelbſt den franzöfifhen Weinen das ſtarke Bouquet der Rheins 
weine ganz abgeht. 

Höchſt intereffant in fraglicher Beziehung ift eine Beobadtung von 
Strade, die Elsner beftätigt bat’). Nah Strache last fih nämlich in 
jeder, in geiftiger Gährung begriffenen Flüffigkeit, durch Zufaß einer Delemulfion 
(Traubenkerne, ölhaltige Samen, 3. B. Nüffe, Mandeln u. f. w. mit Waffer 
zerftoßen, liefern eine folche) der Weingeruch hervorbringen, ja ſelbſt Etrarins 
fäure, welche man in heißem, dünnen Staͤrkekleiſter, durch ſtarkes Quirlen ver: 
theilt hat, erzeugt in gährenden Flüſſigkeiten, 3. B. in einer Branntwein- 
meifche, ausgezeichneten Weingeruh. Elsner hatte Gelegenheit, Johannis: 
beerwein und Stachelbeerwein zu ſchmecken, denen durch Zufaß von Stearinfäure 
das eigenthümliche Weinbouquet ertheilt worden war. Habich, der durd 
Thon in einer Kartoffelbrennerei einen Berfuh nah Strache anftellen lich, 
fonnte in dem Deftillate nichts vom Weinbouquet entdeden**). Für die Praxis 


) Strache, Dingl. Polyt. Journal, Bd. 147. ©. 230. — Elsner, Ehe: 
miſch⸗techniſche Mittheilungen ver Jahre 1857 und 1858. Geite 148. 

») Dingler’s Polytechn. Journal Br. 152. ©. 72. — Ih will hier bemer- 
fen, daß Habich fowohl den Alkohol, als auch die Wufelöle, in den gegohrenen 
Blüffigfeiten nicht frei vorhanden, fondern an ein Albuminoid (Giweißförper) ge: 
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würde die Richtigkeit der Beobadhtung Strache's von der höchften Bedeutung 
fein, weil dann der Weg gefunden wäre, das Auftreten widrig riechender Fuſel⸗ 
Öle zu verhindern, das Auftreten angenehm riechender herbeizuführen. 

Da das Entfichen eines gewifjen Fufelöld durch die Gegenwart gewifler 
Stoffe in der gährenden Maffe bedingt ift, fo findet man ed wohl ganz in der 
Ordnung, daß der Rum anders riecht, ald der Arrac, der Kartoffelbranntwein 
anders, ald der Weindranntwein. Die Subftanzen, aus denen diefe verfchie- 
denen Branntweine erzielt werden, find ja fehr verfchiedenartige. Auffallend 
ift aber, daß felbit die Branntweine aus Materialien, welche einander gan; 
ähnlich find, Doch im Geruche von einander abweichen. Der Weizenbranntwein 
riecht anders ald der Roggenbranntwein (Kornbranntwein), und doch gleichen 
ih Weizen und Roggen in ihrem chemifchen Beftande fo, daß der Chemiker 
die ſpecifiſche Verjchiedenheit nicht herausfinden kann, eben fo wenig als er die 
jpecififche Verſchiedenheit der verfchiedenen Kleifcharten zu erfiären vermag. 
Und wie verfhieden ift das Bouquet der verſchiedenen Weine. 

Die Natur bewirkt oft mit Mitteln, die ganz geringfügig erfcheinen, große 
Erfolge; die fpeeifiihe DVerfchiedenheit der Naturproducte wird häufig durch 
außerfl geringe Mengen von Stoffen bedingt, die, eben weil fie in jo geringer 
Menge vorkommen, noch nicht abgeſchieden und unterfucht werden konnten. Faſt 
alle Pflanzen und Pflanzentheile, auch die, bei denen man nicht von einem 
Schalte an Atherifchem Dele redet und die man gewöhnlich geruchlod nennt, 
enthalten geringe Mengen von riechenden Stoffen, oder verbreiten Doch beim 
Kochen mit Waffer einen charakteriftifhen Geruch. Man denke an die Kohl. 
arten und Kartoffeln. Durch Säuren und Alkalien werden ebenfalls häufig 
Gerüche entwidelt. Das an fih ganz geruchlofe Kartoffelftärtemeht läßt fich 
von anderen Stärkemehlarten durch den eigenthümlichen Geruch unterſcheiden. 
den es beim Uebergießen mit Salzjaure entwidelt. Diefer Geruch gleicht dem, 
welcher fih bei der Ummwandlung des Stärkemehls in Zuder, durch verdünnte 
Säuren und Malz, verbreitet. Wie Atherifche Dele in alkoholiſche Deſtillate 
übergehen und deren Geruch bedingen oder modificiren (Rirfchwafler), fo wer⸗ 
den auch die geringen Mengen riehender Stoffe, welche, wie gefagt, kaum 
irgendwo fehlen und welche unter fo verfihiedenen Umftänden auftreten, in das 
Deftillat und das Fuſelöl kommen. 


bunden glaubt. Erft bei der Deftillation, beim Erhigen, würben biefelben frei, 
trennten fie fih von dem Albuminoid. Wein und Bier enthalten alfo, nah Ha- 
bich, feinen Alkohol, fondern eine Verbindung von Alfohol und Albuminoid. Ges 
gohrene Kartoffelmeifche, fagt Habich, riecht nicht nad Yufel, fie kann alfo fein 
freies Fufelöl (Amylalfohol) enthalten. Webrigens behauptet man nicht, daß das 
Bouguet, die Blume des Weins, von Oenanthäther herrühre; Liebig und Pe: 
louze fagen ausprüdlicd das Gegentheil, fagen der Denanthäther habe den Ges 
ruch, welchen der Wein zeige, wenn das Bouquet abgebunftet fei. Genau fo fand 
auch ich den Geruch des Nethers, den ih von Liebig erhalten; ftinfend, wie 
Mulder fagt, war er durchaus nit. Drnanthyljüureäther riecht, verdünnt, ähnzs 
ih, unverbünnt zugleich etwas ranzig. ' 


i 
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Man würde irren, wenn man meinte, die Zufelöle, alfo die flüchtigen 
tiehenden Stoffe, wären die einzigen bei der Gährung entftehenden Neben» 
producte. Paſteur hat gefunden, daß fogar bei der Gährung reiner Zuder: 
löfungen ftetd Bernfteinfäure und Glycerin auftritt und man darf mit Sicherheit 
glauben, daß bei der Gährung von Meifhen oder Flüffigkeiten, welche neben 
Zuder noch fo manchfach verſchiedene Stoffe enthalten, noch andere nicht flüchtige 
Stoffe gebildet werden. Da die nicht flüchtigen Producte für die Praxis ohne 
Bedeutung find, fo bleiben fie gewöhnlich unbeachtet; eriheilten fie der 
Schlempe, in welcher fie zurückbleiben, gewiſſe Eigenthümlichkeiten, wie die flüch- 
oh Producte dem Deftillate, man würde fi längft mit ihnen beſchäftigt 

aben. 

Die Gährung der Meifchen, Würzen, Säfte der verfchiedenen Materialien, 
aus denen man Branntwein oder Spiritus darftellt, umfaßt unzweifelhaft eine 
ganze Reihe von chemiſchen Proceffen, und zwar von Zerfekungsprocefien, 
welche zum Theil durch das Borhandenfein der organifirten Subftanz, der Hefe, 
veranlaßt werden. Die Hefe, durch welde die Gährung eingeleitet wurde, 
wächft und vermehrt fih auf Koften von Beitandtheilen der Meifche, Würze 2c.; 
die hefebildenden Beftandiheile erleiden alfo eine Zerfegung, und ſicher treten 
dabei Kohlenfäure und Ammoniak, die eigentlihen Rahrungsmittel für die 
Hefe, nicht unmittelbar auf, fondern entfiehen erft Uebergangsproducte organis 
fher Natur. Die auf dem Höhenpuntte der Ausbildung angelangte Hefe gebt 
abwärts und ftirbt ab; es müflen alfo Zerfeßungsproducte der Hefe auftreten. 
Sind aud gewöhnlicher Alkohol und Kohlenfäure die bei weiten überwiegen» 
den Berfeßungsproducte des Zuckers, die Eonftitution des Zuderd und die Ras 
tur des Gaͤhrungsproceſſes laſſen aud die Entftehung anderer Stoffe aus dem 
Zuder zu. Gummi und Fleifterartiges Stärtemehl werden bei dem Borhanden- 
fein von Broteinftoffen, unter Umftänden, wie fie während der Gährung ftatt- 
finden, ebenfalls zerſetzt (Milchſäuregährung, Butterfäuregährung). Bette zer- 
fallen in fette Säuren und Glycerin; der gewöhnliche Alkohol wird in Effig- 
fäure verwandelt; Säuren und Alkohol geben durch Wechfelwirtung Hetherarten; 
es treten Fermentöle auf u. f. w. 

Bon den fo manchfach verfchiedenen, bei der Bährung auftretenden Res 
benproducten intereffiren und aber hier nur die Fuſelöle. Für ausgedehnte 
Berwendungen der alkoholiſchen Deftillate ift das Borhandenfein des Fuſelols 
ſtoͤrend, ſelbſt wenn daſſelbe einen angenehmen Geruch und Geſchmack befißt. 
Sur Bereitung von Liqueuren, zum Verſchneiden der Weine, zur Fabrikation 
von Eau de Cologne u. ſ. w. eignen ſich z. B. Arrac und Rum, wegen ihres 
Gehaltes an angenehm riechendem Fuſeloͤle eben fo wenig, wie der Kartoffel» 
{piritus und der Rübenmelafienfpiritus, wegen ihres widrig riehenden Fufelöle. 
Kür ſolche Verwendungen müffen deshalb die alkoholiſchen Deftillate von dem 
Fufelöle befreit werden, und zwar fo vollftändig ald möglih, wenn das Fufelöl 
ein übelriechendes ift. 

Nach Entfernung des Fufelöls find, felbftverftändlih, die alkoholiſchen 
Deſtillate einander völlig gleich, mögen fie vorher ein angenehm oder widrig 
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riechendes Fufelöl enthalten haben. Der Preis wird deshalb bei der Wahl der 
zu entfufelnden Deftillate den Ausfhlag geben; man wird die billigften De 
ftillate zur Entfufelung anwenden. Bei und find dies ohne Ausnahme Des 
ftillate, in denen ein unangenehm riechendes Fufelöl vorfommt, fo der Spiritus | 
aus Kartoffeln, aus Rüben, aus Rübenmelafie. Alle alkoholiſchen Deftillate, 
welche fih durch angenehmen Gerud und Geſchmack auszeichnen, welche alfo 
ein angenehm riechendes und ſchmeckendes Fufelöl enthalten, das man dann 
gewöhnlich Aroma nennt, werden als fpirituöfe Getränke benupt und haben in 
Folge davon einen höheren Handelswerth,- nicht allein als die alkoholiſchen 
Detillate, deren Gerud und Gefhmad unangenehm find, fondern auch als die 
von Fuſelöl völlig befreiten Deftillate. Es wird deshalb Niemandem einfallen, 
Arrac, Cognac, Rum zu entfufeln, das heißt von dem characteriftifhen Geruche 
oder Geſchmacke zu befreien, ein von Fuſelöl völlig freies Deftillat daraus 
darzuftellen, wenn die Darftellung eines foldhen aus billigeren Deftillaten ge⸗ 
ſchehen Tann. 

Daß wir im Stande find, die Fuſelöle aus altoholifchen Deftillaten zu ent, 
fernen, ift eine Sache von der größten Wichtigkeit. Ließe fih der aus Kartoffeln, 
Rüben, Rübenmelaffe gezogene Spiritus nicht entfufeln, derfelbe würde eine weit 
beſchränktere Verwendung erleiden, denn man müßte für viele Verwendungen 
Spiritus von befjerem Geruche und Gefchmade anwenden. Nur durd die 
Möglichkeit, den Fuſel Hefeitigen zu können, wird alfo die fo ausgedehnte Der 
nußung der Kartoffeln, der Rüben, der Rübenmelaffe zur Gewinnung von Als 
kohol bedingt und nur fie macht die Fabrikation eines Hilligen, von Neben« 
geruch völlig freien Spiritus moͤglich. 

Der von Fufel völlig befreite Spiritus wird Sprit genannt. Nur felten 
gefhieht die Entfufelung in den Spiritushrennereien ; diefe verkaufen in der 
Regel das Rohproducd an die Spritfabriten, wo die Entfufelung flattfindet. 
Bisweilen beſchränkt man fih in den Spritfabriten nicht darauf, das übel 
riehende Fuſelöl zu befeitigen, man befaßt fih auch damit, gewifle riechende 
Stoffe an die Stelle defielben zu bringen, durch welche der Sprit für den 
einen oder anderen Zwed geeigneter wird. So entftehen verfchiedene Arten 
von Sprit, nämlich Sprit, der völlig frei ift von Nebengeruch, und Sprit, der 
geringe Mengen von dem einen oder anderen Aroma enthält. Soll z.B. der 
Sprit zum Verſchneiden von Wein benußt werden, fo nimmt der Weinhändfer 
gern folden Sprit, defien Geruch dem Geruche des Weinfpiritus nahe fommt. 
Für die Fabrikation von fünftlihem Rum wählt man gern Sprit von rums 
artigem Geruh und Gefchmad. 

Wie ſchon Seite 549 gefagt wurde, fieden die Fuſelöle bei höherer Tem» 
peratur, als Alkohol und Wafler, find diefelben alſo weniger flüchtig, als 
Alkohol und Waſſer. Sie gehen deshalb bei der Deftillation der gegohrenen 
Meiſchen oder Ylüffigkeiten vorzüglich gegen das Ende über, wenn der größte 
Zheil des Alkohols entfernt und dadurd der Siedepunkt des Blafeninhalts Fe 
höher geworden if. Bei der Rectification, wiederholten Deftillation der gewon- SEHE 
nenen, ſchwachen alkoholiſchen Deftillate verhält es fih eben fo; das anfangs — 





— — — — 
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übergehende, alkoholreichſte Deftillat ift am ärmften an Fuſelöl, das zuletzt 
übergehende altoholärmere Deftilat it am reichften an Fufelöl. Deshalb fin- 
det fih im Spiritus fletd weniger Fufelöl ald im Branntwein, und in diefem 
weniger als im Lutter, und deshalb geben die neueren Apparate mit Rectificas 
toren und Dephlegmatoren einen von Kufelöl um fo freieren Spiritus, je hoch⸗ 
grädiger fie denfelben liefern. Zur Deftillation von gegohrenen Meifchen und 
Blüffigkeiten, deren Deftilat fih durch Lieblichkeit des Geruchs auszeichnet, 
dürfen daher ſolche ſtark rectificirende Apparate nicht benußt werden, man 
würde damit zu viel von dem angenehm riechenden Yufelöle, dem Aroma befei- 
tigen, ein nur ſchwach aromatifches Deftillat erzielen. Aber jür die Deftillation 
von Meifchen und Flüffigkeiten, welche unangenehm riehende Deftillate geben, 
find fie ganz am Plabe. Kartoffelfpiritus und Rübenfpiritus ftelt man immer 
hochgrädiger dar, ald Rum, Arrac, Kirfchwafler u. f. w., denn wie bei hochgrä⸗ 
digem Spiritus aus Kartoffeln und Rüben, der geringere Gehalt an Fufel er- 
wünfcht ift, fo würde bei Rum, Arrac u. f. w. der geringere Gehalt an Aroma 
unerwünfcht fein. 

Für die Fabrikation und den Anfauf von fufelfrcien Sprit ift es be— 
greiflih von der größten Wichtigkeit, die Gegenwart oder Abwefenheit von 
Fuſel mit Sicherheit darftellen zu können. Leider fehlt es uns an einem chemi⸗ 
ſchen Erkennungsmittel der Fuſelöle, wir find nur auf den Geruch angewiefen. 
In dem Spiritus felbft laßt fih ein ziemlid großer Gehalt an Fufelöl nicht 
wahrnehmen, weil der Geruch des Allohold den Geruch des Fufelöls verdedt. 
Alle Berfahrungsweifen, den Fufel im Spiritus zu erkennen, gründen fih auf 
die geringere Flüchtigkeit des Fuſeldss. Man verreibt von dem zu prüfenden 
Spiritus etwas zwifchen den Händen und läßt den Alkohol abdunften; der Ge 
ruch des vorhandenen Fufelöls tritt dann hervor. Diefe Methode der Prüfung 
ift feine fehr fichere; der Spiritus löft aus der Haut oft Fett auf, und’ es zeigt 
fi) dann ein eigenthümlicher Gerud. 

Beſſer ift e8, ein größeres Glas, 3. B. Bierglas oder Becherglas, mit dem 
Spiritus auszuſchwenken, oder etwas von dem Spiritus auf der inneren Fläche 
eines ſolchen Glaſes zu verbreiten und bid zum Abdunften des Alkohols ftehen 
zu lafjen, indem man von Zeit zu Zeit das Verbreiten der Flüffigkeit über die 
Slasfläche wiederholt, auch wohl das Abdunften des Alkohols durch Einblaſen 
befördert. Das bleibende Phlegma zeigt dann den charakteriftifchen Fuſel⸗ 
geruch, wenn man den richtigen Zeitpunkt trifft. Iſt das Glas völlig troden 
geworden, fo ift au das Fuſelöl verdunftet. Die Probe erfordert Geduld und 
Aufmerkfamkeit. . 

Bei den zahlreichen Berfuchen über die Wirkung der fogenannten Entfus 
felungamittel, welche ich angeftellt habe, verleidete mir der Mangel eines Ver⸗ 
fahrend zur fiheren und ſchnellen Ermittelung des Fuſelöls die Arbeit gänzlich, 
bis ich Das folgende Verfahren auffand, das mich volllommen befriedigt. Man 
vermifcht den Spiritus mit dem gleichen Volumen rectificirten Aether und 
feßt dann ein, dem Bolumen des Gemifches gleiched Volumen Wafler zu. 
Der Aether ſcheidet fi, beladen mit dem Fuſelöle des Spiritus, aus, 
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man gießt oder nimmt ihn ab und läßt ihn in einem Porzellanſchälchen ver 
dunften.: Es bleibt ein Phlegma, das den characteriftiihen Geruch des Fuſel⸗ 
öl8 unverkennbar zeigt. 


Ich benuße zu diefer Prüfung eine graduirte, etwa 30 C. C. faflende 
Glasröhre, gieße bid zu 5 C. C. Spiritus, bis zu 10 C. C. Aether ein, ver: 
mifche, fege bis zu 20 C. C. Waſſer hinzu, verfchliche die Röhre mit dem Dau⸗ 
men und kehre fie einigemal um. Der Aether fcheidet fih ab und kommt beim 
Hinftellen der Röhre oben auf. Mit Hülfe einer Nöhrenpipette, die ih bis nahe 
dem Spiegel der wäflerigen Flüffigkeit einfente und bier an der Röhrenwand 
fefthalte, ſauge ih ihn ab und bringe ihn in das Porzellanfhälden. Das 
Schälchen fafle ih dann mit der linken Hand, bewege es fo, daß der Aether 
über die Fläche ausgebreitet wird und fächle mit einem Stück Papier, das ih 
mit der rechten Hand halte, über das Schälchen. Der Aether verdunftet raſch, 
und es bleibt eine wäflerige oder ſchwach geiftige Fluffigkeit, welche den Geruch 
des Fufelöls zeigt, das in dem Spiritus enthalten war, welche vollig geruchlos 
ift, wenn der Spiritus vollig rein war. 


Die Prüfung ift in wenigen Minuten beendet und bat feine Schwierigfei- 
ten. Sie kann, wie für altoholifhe Deftillate jo auch für gegohrene Flüffigkeis 
ten angewandt werden, ja aus faft jedem Körper nimmt Aether einen riechenden 
Stoff auf. Die Menge des Waſſers läßt man von dem Altoholgehalte der 
Flüffigkeit abhangig fein; die oben angegebene Menge gilt für Spiritus von 
80 bis 90 Proc. Altoholgehalt. Bei Anwendung von weniger Wafler zeigt ſich 
der abgefchiedene Aether bedeutend altoholhaltig. Iſt die Flüffigkeit arm an 
Alkohol, nimmt man mehr davon und weniger Waſſer. Scheidet ſich der Aether 
nicht ab, wie es wohl bei der Prüfung von Flüſſigkeiten geſchieht, worin ertractive 
Stoffe enthalten find, fo wird die Scheidung durch einige Tropfen Spiritus 
oder Alkohol, welche man in die Röhre fallen läßt, gewöhnlich leicht erreicht. 
Heitiges Schütteln ift immer zu vermeiden. Die bedeutende Kälte, welche durch 
das Verdunften des Aethers erzeugt wird, feheint hauptſächlich das Yufelöl zu: 
rüdzubalten, wenigftend tritt der Fufelgeruch erjt dann Fräftig hervor, wenn das 
Schälhen wieder auf die Temperatur der Hand gekommen if. Die lebten 
Spuren von Alkohol laſſen fih dann durch Aufblafen befeitigen. Durchaus 
erforderlich ift c& für diefe Prüfung, daß der Aether felbft, beim Verdunſten 
feinen riehenden Rückſtand hinterlaffe, er muß durchaus in diefer Beziehung 
vor feiner Anwendung geprüft werden; reiner, rectificirter Aether hinterläßt 
feine Spur von Geruch. 


Ih babe nad; diefem Verfahren aus Arrac, Rum, Cognac, Getreidebrannt- 
wein, Kartoffelfpiritus, Melafjefpiritus, Wein u. f. w. die Stoffe abgefchieden, 
welche deren characteriftifchen Geruch bedingen, und bin jeßt im Stande, mit 
aller Sicherheit die Abftammung eines Branntweins oder Spiritus zu erkennen, 
die Abwefenheit des Fuſels darzuthun und die Wirkung der ſogenannten Reinie 
gungsmittel zu beurtheilen (fiehe unten). 

L 36 
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Die Erfahrung hat gezeigt. daß durch Rectification des Spiritus bis zum 
Altoholgehalte von über 92 Proc. Tr. das Fuſelöl fo weit entfernt wird, daB 
feine bemerkenswerthe Menge davon in dem Spiritus bleibt, daß ſich die Ab- 
ftammung des Spiritus nicht mehr erkennen läßt. Rectification bis auf den 
angegebenen hohen Grad ift alfo das einfachfte Reinigungsmittel des fufeligen 
Spiritus, und die Zeit dürfte nicht mehr fern fein, wo fih auch bei uns in 
jeder Brennerei, neben dem Deftillirapparate für die Darftellung des Roh⸗ 
products, ein Nectificationdapparat finden wird, wie dies in Belgien und Frank: 
reich ſchon allgemein der Fall iſt. Ih hatte in dem großartigen Etabliffement 
des Herrn von Robert zu Seelowig bei Brünn (Mähren) zuerft Gelegenheit, 
die Wirkung fehr hoch gefteigerter Rectification kennen zu lernen (fiehe unten), 
fpäter Häufig in Frankreich und Belgien. 

Die zur Rectification dienenden Apparate find im Allgemeinen und We⸗ 
fentlichen Apparate, bei denen eine Blafe mit Rectificatoren und Dephlegma⸗ 
toren in Verbindung fteht. Ihre Verſchiedenheit beruht faft nur auf Verſchie⸗ 
denheit und Zahl der angewandten Rectificatoren und Dephlegmatoren. (Siehe 
über diefe Seite 409 u. f. und bei den verfchiedenen Deftillirapparaten mit 
Nectificatoren und Dephlegmatoren Seite 419 u. f.) 

Wegen der Beuergefährlichkeit ift Directe Heizung der Blafe, offenes Feuer 
unter der Blafe, ganz unftatthaft, wenigſtens für die Rectification von ſchon 
hochgraͤdigem Spiritus. Die Deftillation durch direct in die Blafe geleiteten 
Dampf zu bewerkftelligen, wäre unzwedmäßig, weil dabei Verdünnung der zu 
rectificirenden alkoholiſchen Flüſſigkeit ftattfinden würde Die Blafe erhält 
deshalb eine Dampffpirale; im Fall fie fehr groß ift, zwei Dampffpiralen, übers 
einander, die beide benußt werden, wenn die Blaſe hinreichend gefüllt if. 
Sehr gewöhnlich giebt man bei uns der Blafe die Form der Bacuumapparate 
der Zuckerfabriken oder doc eine ähnliche Form. 

Die Rectificatoren und Dephlegmatoren, welche man für die Rectificationd- 
apparate benubt, find in der Regel die, welche bei den Deftillationsapparaten 
für die Meifche, in der betreffenden Gegend angewandt werden. Die Anzahl 
der Nectificatoren und Dephlegmatoren oder die Größe der dephlegmirenden 
Fläche der letzteren hängt von dem Alkoholgehalte der zu rectificirenden Flüſ⸗ 
figkeit ab. 

Was bei der Rectification zuerft übergeht, hat den Apparat ausgefpühlt 
und enthält gewifle fehr flüchtige Körper; man fängt es gefondert auf (Bor- 
lauf, töte; S. 454 u.f.). Da ſich der Alkoholgehalt der Klüffigkeit in der Blaſe, 
während der Deftillation, fortwährend vermindert, die aus ihr entweichenden 
Dämpfe daher immer ärmer an Alkohol und reicher an Wafler werden, fo 
würde es eine fehr koſtſpielige Qualerei fein, das Deftillat bis zu Ende hoch⸗ 
grädig fließen zu laſſen. Welche Maſſe von Phlegma müßte durch die Dephleg⸗ 
matoren wiederholt niedergefchlagen werden! Man zieht deshalb in den Sprits 
fabriten, bei der Recdification, verfhiedene Producte. Rah dem Borlaufe 
fommt der teinfte Sprit, von ohngefähr 93 Proc. Tr. diefem folgt der geringere 
Sprit, von obngefähr 90 Broc. Tr. dieſem dann ein ſchon bemerkenswerth fu⸗ 
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feliger Spiritus (mauvais gout). Hierauf deftillirt man, ohne zu dephlegmiren 
den fogenannten Nachlauf (die queue) ad. Borlauf und der fufelige Spiritus 
werden entweder ald ordinärer gereinigter Spiritus (bei uns unter dem Ras 
men Alkohol gehend) verfauft oder wieder mit redifleirt; der Nachlauf wird 
gefammelt und für fich rectificirt, wobei natürlich wieder verfchiedene Producte, 
die aber nicht frei von Fuſel find, und wieder Rachlauf, ſehr fufeliger, refultis 
ren. Die Menge der hochgrädigen Producte ift bei der Rectification natürlich 
um fo größer, je flärfer die zu rectiflcirende Flüſſigkeit ift und ie kraͤftiger rec 
tificirend und dephlegmirend der Apparat wirkt. 

Seite 452 iſt der Rectificationsapparat beſchrieben und in Fig. 126 ab⸗ 
gebildet, mittelſt deſſen man im nördlichen Frankreich, ſehr allgemein, die ver⸗ 
bältnigmäßig ſchwachen alkoholiſchen Deftillate rectifteirt, welche durch die con⸗ 
tinuirlichen Deftillationsapparate gewonnen werden, der aber auch zur Rectifica⸗ 
tion von Spiritus dient. Ich habe Seite 455 eine kurze Kritik des Apparats 
gegeben, namentlich hervorgehoben, es müfle als ein Uebelſtand betrachtet wer- 
den, daß das Phlegma, welches fih in den Rectificatoren fammelt, nicht abge 
lafjen werden fünne, und gefagt, daß unfere Piftorius’fchen Bedendephlegmas- 
toren wohl befier wirken, als die dephlegmirende Schlange. 

Zur Rectification von fo hochgrädigem Robfpiritus, wie er bei uns all» 
gemein in den Handel kommt (80, bis 82procentig), braucht überdieß die 
Anzahl der Rertificatoren nicht jo groß zu fein. Bür unfere Berhältniffe ift 
es ausreichend, die Blaſe mit zwei bis vier gut eingerichteren Rectificatoren 
und einigen dephlegmirenden Beden in Berbindung zu fegen. Dan hat felbit 
Apparate, an denen die Rectificatoren ganz fehlen, an denen nur Dephlegmas 
toren vorhanden find. 

Die Deitillation bis zu Ende dur alle NRectificatoren und Becken zu be⸗ 
treiben, wie ed in Frankreich gefchieht und bei der Einrichtung des Apparate 
gefhehen muß, halte ih für unzweckmäßig, wenn au, wie ed der Fall ift, 
Thlieplich feine Kühlung der Dephlegmatoren ſtattfindet. Erhält der unterfte 
Rectificator die Einrichtung einer Riederfchlagblafe (S. 435), wird er überhaupt 
groß genug genommen, find die oberen Rectificatoren, außer mit Tropfröhren 
(Seite 417), noch mit Röhren zum vollftändigen Ablafien ihres Inhalts in 
den unterften Rectificator verfehen und kann diefer von den oberen Rectificatoren 
durch einen Hahn abgefperrt und direct mit dem Kühlapparate in Verbindung 
gefebt werden, fo deftillirt man die Iehten Antheile Alkohol aus der Blafe auf 
diefem directeren Wege ab. Das dadurd erhaltene fchmwächere und fufelige Des 
ftilat wird dann, wie ſchon oben gefagt, siner neuen Rectification unterwors 
fen, wenn e3 für befondere Zwecke nicht theilweis — der hochgrädigere Theil 
— ohne Weiteres verfäuflid if. 

Steht nicht der unterfte, fondern ein höherer Rectificator direct mit dem 
Kühlapparate in Verbindung , fo refultirt natürlich das letzte, unreine Deftillat 
alkoholreicher, und liegt in dem unterften Rectificator eine Dampffpirale, fo kann 
ſchließlich, wenn der Inhalt der Blaſe alloholfrei geworden, die Deftillation 


aus dem Rectificator bewerkſtelligt werden. 
86" 
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Bei der Anwendung von zwei Rectificationsblafen, mit Wechfelverbindung, 
bat man ebenfalld nicht nöthig, Die letzten ſchwach altoholhaltigen und fufeligen 
Dämpfe durch den Rectificator und Dephlegmator zu treiben. (Siehe die An« 
merfung auf Seite 455.) 

In Seelowiß, wo die vergohrene Rübenmelaffe (Seite 482) durch Deſtil⸗ 
lirapparate, welche aus zwei (hölzernen) Blafen mit Wechfelverbindung, Bor: 
wärmer, Rectificator und Bedendephlegmatoren beftehen, auf Rohfpiritus von 83 
bis 84 Procent verarbeitet wird, benußt man für die Berwandlung dieſes 
Spiritus in Sprit von 93 Procent, Rectificationsapparate, weldhe im All- 
gemeinen ebenfalld nah dem Mufter der franzöfifhen Apparate conftruirt, 
aber in mander Hinfiht zweckmäßig abgeändert find. Die fpiegelblanten, 
Heinen Bacuumapparaten gleihenden Blafen enthalten eine Dampfipirale, in 
welche, beiläufig gefagt, der Dampf nur in folder Menge geleitet wird, daß 
feine Spur davon unverdichtet entweiht. Die offene, enge Mündung der Spi— 
rale entläßt nur heißes Wafler. Aus der Blafe gelangen die alkoholiſchen 
Dämpfe in übereinanderftehende , länglich vierfeitige, Rectificationsfäften, wenn 
ich nicht irre, feh8 oder adht an der Zahl. Die in den Käften verdichtete Flüſ⸗ 
figkeit fließt durch Tropfröhren aus den oberen in die unteren Käften, aus dem 
unterften Kaften in die Blaſe zurüd. Don den Rectificationstäften fommen?. 
treten die alkoholifhen Dämpfe in eine, von warmem Waſſer umgebene flehende 
Dephlegmationsſchlange unten ein. Die Flüffigkeit, welche in der unteren 
Hälfte der Spirale abgefondert wird, fließt in die unteren Käften zurüd, die in 
der oberen Hälfte niedergefchlagene Flüffigkeit in die oberen Käften. Diele 
Einrihtung verftößt gegen dad Dephlegmationsprincip, welches fordert, daß die 
zu dephlegmirenden Dämpfe in immer fühlere Räume treten; die Schlange 
muß die in Figur 126 (0 Seite 453 abgebildete Einrichtung haben, Die 
Dämpfe müffen nämlich oben, wo die Temperatur höher ift, eintreten, unten, 
wo die Temperatur niedriger ift, audtreten. Aus dem Schlangendephlegmator 
werden fchließlich Die alfoholreihen Dämpfe in das Kühljaß geführt. Die Des 
ftillation ift in Seelowig eine continuirlide, es fließt unausgefept Spiritus 
nad), und nur, wenn der Siedepunkt der Ylüffigfeit in der Blafe auf 70 big 
TIOR. geftiegen ift, entfprehend einem Alfoholgehalte von 20 Procent, wird 
die Hälfte dann abgelaffen. Das Abgelaffene kommt zu der Meifhe Man 
erhält fo nur Sprit, feine Nachproducte. Die Berdünnung des flarken eindie- 
Benden Spiritus durch den ſchwächeren Rückſtand in der Blafe ift nicht empfeh- 
lendwerth, die continuirlihe Deftillation bei der Rectification nicht zwedmäßig 
(vgl. auch ©. 461). Das Deftillat fließt unmittelbar in ein außerordentlich gro: 
Bed Faß, das in dem benachbarten Souterrain liegt. Bon diefem Faſſe wird es 
zum Berfauf gezapft und dadurd der Zweck erreicht, daß die Fabrik ein immer 
gleiches Product zu liefern in Stande ift. Das Product hat Den Geruch des 
reinen abfoluten Alkohols; die tägliche Production beträgt 36 Wiener Eimer 
(1778 Preuß. Quart). Diefer bedeutende Ertrag aus 100 Wiener Eentner 
Melaffe erklärt fih daraus, daß es Melaffe vom dritten Producte ift, welde 
man verarbeitet (5.483). Auch find 100 Wiener Centner — 112 Zolleentner. 
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Häufiner aber, als durch alleinige Rectification auf fchr hoben Alkohol: 
aehalt, bewerfftelliat man bei uns noch immer die Entfufelung des Rohfpiritus 
durch Behandeln deſſelben mit fonenannten Reinigunggmitteln und nachträg⸗ 
lie Rectification oder durch Anwendung von Reinigungsmitteln bei der Recti- 
fication. Die Zahl der zum Entfufeln vorgefchlagenen und benußten Mittel ift 
beträchtlich; wie verfchieden ihre hemifche Natur ift, eraiebt fib aus der Aufs 
zählung der bemerfenawertheften berfelben. Es find als folde zu nennen: 
Koble, namentlih Holzkohle, Seife, Dele und fettbaltine Subftanzen, Natron, 
Kalt, Schwefelſäure, Effiafäure, Salpeterfäure, Chlorkalk, manganfaures Kali. 

Bon der Kohle, der Seife, dem Dele meint man, daß fie das Fufelöl uns 
verändert aufnehmen, es zurüdhalten und fo entfernen. von den übrigen glaubt 
man, daß fie das Fuſelöl umändern, zerfegen und es dadurch befeitigen. Ver: 
ſuche baben beftätigt, was die Chemie aus der Natur der Fuſelöle und des 
Alkehols vorherfehen konnte, dag die Wirfung diefer fogenannuten Entfufelungs- 
mittel außerordentlich überſchätzt worden ift. 

Unzweifelbaft nimmt die Kohle, wie aus gefärbten Rlüffiafeiten färbende 
Stoffe, fo aus riechenden Klüffigkeiten riechende Stoffe auf. Die entfufelnde 
Wirkung der Kohle ift aber weit ſchwächer, ald man gemöhnlich glaubt; fie 
hört auffallend rafb auf. Man fann fich Leicht durch einen Verſuch überzeu- 
aen, daß es nicht gelinat, Kohle auch nur einigermaßen ſtark mit Fufelöl zu 
beladen, indem man fufeligen Spiritus hindurch filtrirt, und in jeder Sprit- 
fabrik fann man diefelbe Beobachtung machen. Bei der fo verfdhicdenartigen 
und complicirten Zufammenfeßung der Fuſeloͤle wird es nicht auffallen, daß 
nicht alle Kufelöfe und alle Beftandtheile eines Fufelöls in gleihem Grade 
von der. Kohle aufgenommen werden. Es gelingt 4. ®., dem Arrac und 
dem Kornbranntwein Durch Behandeln mit Kohle den daracteriftifchen Geruch 
fo aut wie vollftändig. zu benehmen, aber eine von jedem Nebengeruche völlig 
freie alkoholiſche Flüſſigkeit wird nicht erhalten, wie die Prüfung mit 
Aether zeigt. Karioffel-Robfpiritua verwandelt fib durch Behandeln mit 
Kohle nicht in fufelfreien Sprit, der Geruch deffelben ift nach der Behandlung 
mit Koble nur verändert und allerdings weniger unangenehm geworden. Da 
der Kohle immer Afche anhänat, fo werden durch diefelbe die fauren Beftands 
theile des Fuſelbls meagenommen, was eine Hauptwirfung der Kohle fein 
dürfte. Vorzüglich ift es der Amylalkohol, welcher fi der Wirkung der Kohle 
hartnädig entzieht, mwenigftend bat es mir nicht aelingen wollen, aus Sprit, 
dem ein wenig Amylalkohol augefeßt war, den Amylalkohol dur Kohle wieder 
vollftändig zu befeitigen. Der vorläufigen Reinigung dur Kohle wird alfo 
ſtets Rectification auf fehr hohen Alkoholgehalt folgen müffen, um einen ganz 
fufelfreien Sprit zu erzielen. 

Denn man fufeligen, nicht hochgrädigen Spiritus mit einem fetten Oele 
fduttelt, fo nimmt daffelde Fuſelöl auf, fo erhält es ftarken Geruch nad Fu— 
felöl. Bolftändine Entfufelung findet aber nicht flatt; das Del und der 
Spiritus teilen fih nur in das Fuſeloͤl. Schüttelt man fufelig gemachtes Del 
mit fufelfreiem Spiritus, fo wird diefer fuſelig. Wie der fufelige Spiritus an 
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das Del Fufelöl abgiebt, fo giebt das Del, von dem Stoffe, der ihm den 
characteriſtiſchen Geruch ertheilt, an den Spiritus ab, denn der mit Del behan- 
delte Spiritus zeigt einen fettigen Geruch. Man fieht ein, daß durch wieder» 
holtes Schütteln eines fufeligen Spiritus mit neuen Mengen Del eine fait 
vollftändige Entfufelung zu erreichen fein muß. Filtration durch eine hohe 
Schicht eines geölten Körpers kommt einer folden Behandlung gleich (fiehe 
unten). Die Seife, welche wie die Kohle Durch Flächenanziehung wirken foll, 
hat den Erwartungen ebenfalls nicht entfprochen. 

Als Beſtandtheile der Fuſelöle find verſchiedene Säuren genannt wor- 
den (©. 549 u. f.), das Vorkommen derfelben im Spiritus giebt fi bei der 
Prüfung mit Aether duch die ſtark faure Reaction des Rückſtandes zu 
erfennen. Natron und Kalt, überhaupt alkaliſche Baſen, die man in den 
Spiritus bringt, binden die Säuren chemiſch und halten fie bei der Recti⸗ 
fication zurück. Sie veranlafien aber ſtets auch das Auftreten gewifler rie 
chender Stoffe, durch welche der damit behandelte Spiritus characterifirt if. 
Koblenfaures Natron und kohlenſaurer Kalk find deshalb als Entfäuerungsmit- 
tel vorzuziehen. Eine zerjeßende Wirkung auf vorhandene zufammengejeßte 
Aether (Seite 551) werden die alkalifchen Bafen nicht ausüben, eine ſolche Wir: 
fung wäre auch nicht erwuͤnſcht, da diefe Aether ftetd angenehmer riechen, als 
die Alkohole, welche bei ihrer Zerfebung durch foldhe Bafen auftreten. Auf die 
Alkohole felbft wirken die Bafen nicht, fie können alſo weder Amylalkohol noch 
andere übelriechende Alkohole befeitigen *). 

Die, kräftig chemiſch umändernd wirkenden Körper: Chlorkalk, mangan- 
faures Kali und Salpeterfäure äußern ihre Wirkung keineswegs ausſchließlich 
auf das Zufelöl, fondern auch und zwar vorzugdweile auf den Alkohol. Es 
en:ftehen nicht unangenehm riechende Zerfeßungdproducte, welche den Geruch 
des unveränderten Antheild des Wufelöld mehr oder weniger zu verdeden im 
Stande find. Die fehr flüchtigen diefer Zerfeßungsproducte gehen bei der Recs 
tification des Spiritus zuerft über, finden fih alfo in dem Vorlauf, der Xöte. 
Zur Gewinnung eines von Nebengeruh freien Sprits ift deshalb aud bei 
ihrer Anwendung weit getriebene Rectification, außerdem aber Befeitigung des 
zuerſt Uebergehenden erforderlich. 

Für die minder kräftig einwirkende Schwefelfäure und Effigfäure gilt im Allge⸗ 
meinen daſſelbe. Eigentliche Entfufelung ift dadurch nicht zu erreichen, die Durch ihre 
Einwirfung refultirenden Producte können hoͤchſtens den Fuſelgeruch übertündhen. 


*) Mir iſt Spiritus vorgefommen, der neben Amylalkohol ſoviel Aldehyd ents 
bielt, daß er fidh bei der Behandlung mit Natron gelb färbte und ein Deftillat 
gab, in welchem, durch die Aetherprobe,, das Borhandenfein des bekannten zimmts 
artig riechenden Zerſetzungeproduets des Aldehyds beutlih wahrzunehmen war. 
Diefer Geruch machte mich fogar erft auf den, Gehalt des Spiritus an Aldehyd 
aufmerffam. Wurde von dem Spiritus eine Heine Menge abveſtillirt, fo färbte 
fich diefe beim Erwärmen mit Natronlauge bunfelgelb, unter Verbreitung des cha⸗ 
raeteriſtiſchen Geruchs. Möglich dag diefer Spiritus das zuerſt Mebergegangene 
(die Tote) von der Rectification eines mit orybirenden Reinigungsmitteln beban- 
beiten Spiritus enthielt; er war jevenfalls nicht Rohſpiritus. 
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Da nun dur feines der angeführten Reinigungsmittel ein von Neben» 
gerud völlig freier Spiritus zu erhalten fleht, ein folder vielmehr nur durch 
eine, der Anwendung diefer Mittel folgende Recification bis zu über 900 Tr. 
erhalten" werden Tann, fo drängt fih natürlich die Frage auf, ift es nicht gera⸗ 
thener, von dem Gebrauch der Reinigungsmittel ganz abzulafien. Die Bes 
nugung der Mittel, welche eine theilweife Entfufelung des Spiritus wirklich 
berbeiführen,, durch welche einzelne der Beitandtheile der ufelöfe wirklich ent» 
fernt werden, erleichtert jedenfalls die Erzielung eines völlig reinen Sprits durch 
Nectification, denn aus einem an Fufelöl reicheren Spiritus kann offenbar durch 
Rectification fehwieriger ein völlig fuſelfreier Sprit erhalten werden, als aus 
einem an Fuſel ärmeren Spiritus. Aber wenn für die erfolgreiche Behandlung 
mit Reinigungsmitteln Berdünnung des Spiritus erforderlich ift, fo werden 
dadurch die Koſten der Rectification, wegen des vermehrten Aufwandes von 
Brennmaterial und megen der nothwendigen Vermehrung der Nectificatoren 
und Dephlegmatoren gefteigert. Bon der Art und Weife der Anwendung der 
verfhiedenen Reinigungsmittel fol nun in dem Folgenden die Rede fein. 

Die Kohle, und zwar die Holzkohle, ift unftreitig bis zu diefer Stunde 
das in der Praris beliebtefte Entfufelungsmitte. Am beiten ift die matte 
Kohle aus abgeborktem, weichem, harzfreiem Holze, namentlich Lindenholz. 
Meiftend benutzt man die Fäuflihe Meilerkohle und nimmt möglichſt borken- 
freie, nicht glänzende, gut durchgebrannte Stüde, welche fi durch klingen⸗ 
den Zon und Zerbrechlichkeit von den unvollftändig verkohlten Stüden, den 
fogenannten Brändern leicht unterfcheiden Laffen. 

Da die Kohle beim Lagern aus der Luft Feuchtigkeit anzieht, Dämpfe 
und Gafe aufnimmt und dadurch ihre abforbirende Wirkung auf andere Stoffe 
mehr und mehr einbüßt, fo ift ed durchaus erforderlich, fie in den Spritfabris 
fen felbft, vor der Benutzung, auszuglühen und fie dann möglichſt bald zu 
verwenden. Recht zweckmäßig ift ein Schachtofen, ein gemauerter, am beiten 
cylindriſcher Schacht, unten mit einem Rofte und Afchenfall verfehen, an wels 
chem fih an der Seite, über dem Rofte, eine Abzugöffnung befindet, die mit 
Steinen zugefeßt, auch wohl mit einer Thür verfchlofien werden Tann. Man 
wirft ſchon glühende Kohlen oder angezündete Spähne auf den Roft, fehüttet 
eiwas Kohlen auf und füllt, wenn auch diefe gehörig glühend geworden find, 
den ganzen Schacht mit Kohle. Das Glühen verbreitet fih allmählig bis oben 
bin; wenn der ganze Inhalt des Ofens in Gluth gelommen ift, ſchließt man 
die Thür des Afchenfalls, bedeckt auch wohl noch den Ofen mit einem Dedel. 
Dann wird die glühende Kohle aus der feitlihen Abzugsöffnung, die bis dahin 
gefchloffen war, mit einem eifernen Hafen in Dämpfer gezogen, nämlich in 
hohe chlindriſche Gefäße aus Eiſenblech, welche mit einem übergreifenden 
Dedel dicht verfchloffen, auch wohl an der Deckelfuge mit Lehmbrei verftrichen 
werden. Sie verlifcht in der Kohlenfäure-Atmofphäre ſehr raſch und kühlt fich 
allmählig ad. Man läßt fie His zum Gebrauche in den Dämpfern. Iſt der 
Roſt des Dfens als Schieber oder zum Herabllappen eingerichtet, fo wird Die 
feitliche Abzugsöffnung entbehrlih. Man öffnet dann den Roft, läßt die Kohle 
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in den gereinigten Afchenraum fallen — welcher natürlih geräumiger fein muß 
— und fohaufelt fie aus diefem in die Dämpfer. Am zwedmäßigften bringı 
man den Dfen fo hoch an, daß der Afchenfall hoch genug werden fann, um die 
Dämpfer in denfelben, unter den Roſt zu ftellen. 

Anftatt des Schachtofens benutzt man aud in Spritfabrifen , als Glüb- 
ofen, einen Ofen, der einem kleinen Badofen gleicht, deſſen Eohle aus fehr 
dicht nebeneinander liegenden Roſtſtäben beftcht. Selbftverftändlich liegen die 
Roſtſtäbe Hohl, befindet fih ein Afchenfall darunter. Der flahen Thür des 
Ofens gegenüber, alfo hinten im Dfen, geht ein Abzugscanal in den Schorn⸗ 
ftein. Nachdem glühende Kohlen auf den Roft gebracht find, im Ball der Ofen 
nicht dur) den Gebrauch ſchon glühend geworden, breitet man die auszuglü— 
hende Kohle, etwa 8 Zoll Hoch, über dem Roft aus, läßt fie durch und durch in 
Gluth fommen und zieht oder fehaufelt fie dann aus der Thür in den Dämpfer. 
Eine Füllung des Ofens mit trodener Kohle ijt in einer halben Stunde aus— 
geglüht. Der Ofen wird dann fogleich wieder beſchickt. Man erkennt, daß in 
dem Schadhtofen eine hohe Schicht Kohle von kleinerem Durchmeſſer, in dem 
eben bejchriebenen Dfen eine niedrige Shit Kohle von größerer Ausdehnung 
durchgeglüht wird. 

In den Spritfabrifen, wo man die benutzte Kohle in überhitztem Wafler- 
dampfe abdämpft, dadurch wieder wirkſam macht, fie wiederbelebt, kann man, 
felbftverftändlih, auch die noch nicht gebrauchte Kohle mit überhigtem Waſſer⸗ 
dampfe behandeln. 

Nah der verfhiedenen Art und Weife, wie die Kohle zum Entfufeln 
benugt wird, muß diefelbe verfchieden ftark zerkleinert werden. Bringt man die 
Kohle in den Spiritus, fo wendet man fie als ziemlid) feines Pulver oder fein 
gekörnt an; filtrirt man den Spiritus durd die Kohle, oder läßt man den 
Spiritus, bei der Rectification, in Dampfform durch die Kohle hindurchgehen, 
fo muß fie in Beineren Stücden oder fehr grob gekörnt angewandt werden. 

Das Zerkleinern der Kohle ift wegen des feinen ſchwarzen Staubes, der 
dabei in Menge auftritt, eine widerwärtige Operation. Kann man ed nicht im 
Freien ausführen, fo muß man dazu ein befonderes Local einrichten. Das ger 
ftoßen in einem eifernen Mörfer beläftigt namentlich in hohem Grade und hat, 
wenn man geförnte Kohle erzielen will, den Nachtheil, eine große Menge zu 
feinen Pulvers zu liefern. Sehr zweckmäßig zeigt ſich, zum Zerkleinern, eine 
Trommel aus durchlöchertem Eiſenblech, die auf einer Achſe befeftigt und von 
einem Gehäufe umgeben ift. In zwei, einander gegenüber liegenden Wänden 
des Gchäufes befinden fich die Achfenlager für die Trommel. Man bringt in 
die Trommel, durch eine dazu vorhandene Thür oder Klappe, zu welcher eine 
ähnliche Thür oder Klappe in dem Gehäufe führt, einige eiferne Kugeln und 
die Kohle und dreht die Trommel mäßig geſchwind. Die Kugeln zermalmen 
die Kohle, das hinreichend Zerkleinerte geht durch die Löcher der Trommel und 
ſammelt fih unten in dem Gehäuſe an, von wo ed, nachdem fi der Staub 
gelenkt hat, Durch eine Thür herausgefchaufelt wird. Schließen die Thüren tes 
Gehäufes gut, fo findet keine Beläftigung durch Kohlenftaub fat. Die Fein— 
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heit des Pulvers oder der Körner ift, felbftverftändlich, von der Größe der Sieb⸗ 
Öffnungen der Trommel abhängig. 

Für die Bereifung der gekörnten Kohle hat die Vorrichtung den großen 
Borzug vor dem Mörfer, daß fih das, was gehörig fein gekörnt ift, ſogleich 
der zermalmenden Wirkung entzieht, durch die Deffnungen der Trommel fällt, 
daß fie alfo nicht fo viel feines Pulver liefert, al® der Mörfer. Ohne gleich» 
zeitige Bildung von feinem Pulver geht natürlich Die Sache nicht ab, man muß 
deshalb, wenn man nur Körner bedarf, das Pulver Durch ein feines Sieb ab» 
Ihlagen. Hat die Trommel nicht zu feine Deffnungen, fo fönnen dann die 
Körner, durch ein gröberes Sieb, noch in feinere und gröbere gefchieden wer: 

Fig. 131. den. Die Siebe find mit Dedeln verfehen, um Stäu« 

BEE ben zu verhüten. 

| In Althaldensleben, yo beträchtliche Mengen 
von Branntwein, für die Liqueurfabrif, durch Kohle 
entfufelt wurden, hatte die Zerkleinerungsmafchine die 
Seftalt, welche Sig. 131 zeigt. Die Trommel war 
wie man fiebt, ſehr abgeplattet, fie glich einer an der 
Kante abgerundeten Scheibe. Es fleht nichts entgegen, 
fie mehr cylindrifh zu nehmen; die Eintragthür wird 
aber auch dann zweckmäßig in eine der nicht durd- 
löherten Seitenwände gelegt, wo fie vor den Kugeln 
geſchützt iſt. 

Die Kohle entfuſelt alkoholiſche Flüſſigkeiten um fo kräftiger, je geringer 
deren Alkoholgehalt if. Behandeli man Kohle, welche aus Branntwein oder 
ſchwachem Spiritus Zufelöl aufgenommen hat, mit ftarfem fufelfreien Spiritus, 
fo entzieht ihr diefer Fufelöl, fo wird der Spiritus fufelig. Daraus ergiebt fich, 
daß ſtarker Spiritus vor der Behandlung mit Kohle verdünnt werden muß; man 
bringt ihn durch Waſſer gewöhnlich auf etwa 600 Tr. 

Wird Kohle, welche bei gewöhnlicher Temperatur aus fufeligem Spiritus 
Fuſelöl aufgenommen hat, mit Spiritus deftillirt, fo entläßt fie wieder Fuſelöl, 
das Deftillat wird fufeltg, um fo mehr, je fchwächer es ift. Erhißt man fufelige 
Kohle färker, 3. B. in überhitztem Wafferdampfe, fo geht alles Fufelöl daraus 
weg. Es folgt hieraus, daß Spiritus durch Kohle bei gewöhnlicher Temperatur 
beifer entfufelt wird, ald bei höherer Temperatur, bei der Deftillation , und daß 
man gebrauchte Kohle durch hinreichend ſtarkes Erhiken wieder brauchbar ma- 
hen kann. Daß die Kohle überhaupt nur wenig Zufelöl aufnimmt, habe ich 
ſchon oben hervorgehoben. 

Das ältefte Verfahren der Anwendung der Kohle ift, die Kohle, fein ges 
pulvert, in den Spiritus zu bringen, und damit, unter häufigem Aufrühren, 
24 bis 48 Stunden in Berührung zu laflen. Der Spiritus wird dann ab» 
gegapft. 

Weil bei der Anwendung von gewöhnlichen, liegenden Fäflern ein Boden 
herausgenommen werden muß, wenn man die Kohle daraus entfernen will, fo 
benugt man zweckmaͤßiger aufrechtitehende Fäſſer mit gut fehließenden Dedeln, 











570 Das Branntweinbrennen. 


oder, am zwedmäßigften, ſtehende Eylinder aus Eifenbleh, den Filtern der 
Zuderfabriten gleichend, weldhe dann unten ein Mannloch zum Herausnehmen 
der Kohle erhalten. Zum Aufrühren der Kohle ift ein Rührwerk vorhanden. 

Die, nah dem Abzapfen des Spiritus zurücbleibende Kohle Halt, begreifr 
lid, Spiritus aufgefogen zurüd; man fammelt fie in einem Faſſe und deftil- 
lirt, nah Zuſatz von etwas Wafler, den Alkoholgehalt ab. Sie kann nit 
wieder zum Entfufeln brauchbar gemacht werden, was Urſache ift, daB fich Diefe 
Art und Weife, die Kohle zu benuben, für Spritfabriten nicht eignet, daß fie 
böchftend noch in kleineren Liqueurfabriken befolgt wird. 

Die jept üblichfte Art und Weife, die Kohle zum Entfufeln auf kaltem 
Wege anzuwenden, iſt die Filtration des Spiritus durh die Kohle Dazu 
dienen in allen Spritfabriten ebenfalld aufrechte eiferne Filter, die unten, in 
einiger Eutfernung uͤbeddem Boden, einen Siebboden haben. Zum Beſchicken 
derfelben mit der Kohle ift im Deckel, zum Entleeren derfelben von der Kohle, 
über dem Siebboden ein Mannloch vorhanden. 

Die Kohle wird für die Filter nicht weiter zerkleinert, ald daß man die 
großen Stüde der Fäuflihen Kohle, vor dem Ausglüben, mit einem Spaten 
zerftößt, fo daß höchſtens wallnußgroße Stüde bleiben. Mit Körnung befaßt 
man fi nicht, da dieſelbe viel Abgang liefert, eine befondere Zerfleinerungs- 
mafchine erfordert (fiehe oben) und da fich gelörnte Kohle nicht wie die Kohle 
in Stücken im Glühofen wiederbeleben läßt. 

Die Filtration gefchieht entweder von unten nach oben, und dies fcheint 
das befte — oder von oben nah unten. Im erften Falle leitet ein, mit einem 
Hahne verfehenes Zuflußrohr, den zu reinigenden Spiritus aus einem hochite- 
henden Refervoir unter den Siebboden des Filterd, und oben am Filter befin- 
det fi das Abflußrohr; im letzteren Kalle tritt das Zuflußrohr durch den Deckel 
in das Filter und das Abflußrohr geht unten ab. Dies läßt man aber außer: 
halb des Filterd bis zur Höhe der Füllung des Filters in die Höhe fleigen, 
was zur Folge hat, daß das Filter nicht eher läuft, ale bis der Spiritus in 
demfelben auf diefe Höhe gekommen ift. Der Spiritus erhält fih dann natür- 
lich fortwährend auf diefer Höhe, die Kohle bleibt ſtets mit Spiritus bededi ; 
es Tann nicht Luft oben in diefelbe eindringen, wenn der Zufluß nadhläßt oder 
aufhört und der Spiritus geht fierer gleihmäßig durch die Kohle Alles 
died wird aber auch erreicht, wenn man von unten nach oben filtrirt. 

Für möglichft vollftändiges Entweichen der Luft aus den Poren der Kohle 
ift auch beim Füllen der Filter Sorge zu tragen. Man läßt nah und nad 
Spiritus einfließen und ſchüttet nah und nad) die Kohle ein. Das Eindrins 
gen des Spiritus von unten, die Filtration von unten nad oben erleichtert, 
wie man erkennt, das Entweichen der Luft und ein Lufthahn oben am Filter ift 
ganz angebradit. 

Meiftens ſetzt man mehrere Filter miteinander in Verbindung, fo daß fich 
der Spiritus von dem einen Filter auf das andere ergießen kann. Das erfte 
Filter, das, in welches der Rohfpiritus fließt, wird zuerft unbrauchbar, unwirk⸗ 
ſam; man ftellt e8 dann ab, macht das zweite Filter zum erften, das heißt, lei 
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tet in das zweite den Spiritus aus dem Refervoir und febt ein frifch gefülltes 
Filter damit in Berbindung. Es muß alfo ſtets ein Filter über die Zahl, mit 
welcher man arbeitet, vorhanden fein. 

Daß ein Filter nicht mehr wirkt, läßt jih natürlich durch Prüfung des 
daraus abgehenden Spiritus erkennen, und es kann zum Probenehmen an der 
geeigneten Stelle ein Hahn vorhanden fein. Gewöhnlich aber benugt man in 
den Spritfabriten ein Filter eine gewifle Zeit oder für ein gewiſſes Quantum 
Spiritus. In einer ausgezeichneten Fabrik, die ich in diefen Tagen befucht 
babe, filtrirt man acht Tage lang durch zwei Filter, dann ſetzt man ein drittes 
Filter mit dem zweiten in Berbindung. Nach drei Tagen, während der das 
erfte Filter noch mit benußt wurde, entleert man died, macht dann das zweite 
Filter zum erften u. ſ. f. Es find vier Filter vorhanden, jedes zu 24 Preuß. 
Scheffel Kohle. Die Menge des Spiritus, welche man dur die Kohle palfi- 
ren läßt, ift fehr bedeutend, man läßt in einem Tage, in 8 Stunden, 20 Orhoft 
6Ogrädigen Spiritus durchgehen, für mich ein Beweis, dag man auf die Ent- 
fufelung durch Die Filter nicht viel giebt. 

Hat die Kohle eines Filters ausgedient, fo entlgert man es vollftändig, 
durch einen dazu vorhandenen Hahn, von dem flüffigen Inhalte, dem Spiritus. 
Der von der Kohle aufgefogene Spiritus wird am beiten aus den Filtern ſelbſt 
durch Dampf abdeftillirt. Es mündet deshalb unter den Siebboden der Filter 
ein Dampfrohr des Dampflefjeld ein, und oben ftehen die Filter durch ein 
Rohr mit dem Kühlrohre eines befondern Kühlfaffes in Verbindung Wenn 
die Kohle fo kräftig entfufelnd wirkte, ald man gewöhnlich glaubt, fo müßte bei 
diefer Deftillation Fufelöl in fehr bedeutender Menge erhalten werden; dies ift 
durchaus nicht der Fall, man erhält ein unangenehm riechendes Deftillat, aber 
Fufelöl geht nicht zulegt über. 

Wie Schon angedeutet, Tann die gebrauchte Koble in demfelden Glühofen 
wiederbelebt werden, welder zum Ausglühen der noch ungebrauchten Kohle 
dient. Es giebt indeß noch eine andere Art der Wiederbelebung, die Wieders 
belebung durch überhitzten Wafferdampf, die man, weil fie geringeren Verluſt 
verurſacht, da oder dann anwendet, wo oder wenn die Kohle hoch im Preiſe fteht. 

Die Koble kommt dazu in einen mäßig großen, gußeifernen Eylinder, der 
fo Hoch geftellt und fo eingemauert ift, daß ſich unter ihm ein hohler Raum 
von der Höhe der Kohlendämpfer befindet. In diefen Raum ragt nämlid 
das untere Ende des Eylinders, Das verengt und mit einem Schieber verfehen 
ift, hinein. Wird der Schieber gezogen, fo fallt die Kohle aus dem Cylinder 
in einen untergefeßten Dämpfer. Die obere Deffnung, zum Einbringen der 
Kohle, muß dur Dedel, Bügel und Schrauben, oder fonft wie, dicht verfchlich- 
bar fein. Oben tritt feitlih das Dampfrohr in den Eylinder, welches den übers 
hißten Dampf zuleitet, unten geht feitlih ein Abzugsrohr durch das Mauers 
werk hindurd, wenn es fein Tann, ind Freie. 

Neben dem Eylinder befindet fih die Anlage zum Ueberhiten des Waſ⸗ 
ferdampfes, ein eiferne® Schlangenrohr, über einer Feuerung fo einge 
mauert, daß ed von der Feuerluft umfpühlt wird. Der Dampf des Dampfr 
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keſſels paffirt dies Schlangenrohr, wird darin ftark erhikt, aelanat dann in den 
Kohlencylinder, beladet ſich mit Fuſelöl u. f. w. und entweicht. Entitrömen die 
Dämpfe, bei gefteigerter Temperatur, dem Kohlencylinder geruchlos und entzüun- 
det fi ein Holafpahn, den man in die Ausſtrömöffnung hält, fo ift dic Kohle 
wiederbelebt und glühend. 

Wo die Reiniguna des Spiritus nicht für den Verkauf, fondern nur für 
den eigenen Bedarf und nicht nad aroßem Maaßſtabe ftattfindet, 3. B. in klei— 
neren Liqueurfabriken, benupt man zum Entfufeln wohl leinere Kilter, die mit 
gekörnter Kohle gefüllt find und die oft ſehr lange dienen müflen. Auf den 
Siebboden der Filter wird ein Stück Wollzeug aebreitet, und darauf fommen 
abwechlelnde Schichten grobkörniger und feinförniger Kohle. Die Kohle wird 
mit Spiritus oder Wafler anaefeuchtet eingebracht, weil vollftändige Entfernung 
der adhärirenden Luft unerläßlich iſt. Die Filtration gefhieht am beiten von 
unten nach oben. Hat die Kohle ausgedient, fo verdrängt man den aufgeloge- 
nen Spiritus durch Wafler; fie wird dann nicht wieder benußt. 

Der Knocenfoble ſchreibt man im Allgemeinen eine nur geringe entfu- 
felnde Kraft zu. Wenm Entfufelung und Entfärbung Wirkungen derfelben 
Urſache find, fo muß die Knochenkohle, da fie ftärfer entfärbend wirft. ala die 
Holzkohle, au Träftiger entfufeln. In Verbindung mit Holztohle kommt fie 
mandmal in Anwendung Peters (Hofdeftillateur in Hannover) empfichlt 
3. B. ein Orboftfaß, das mit einem Siebboden verfehen wurde, zur Hälfte mit 
gut ausgeglühter Holzkohle zu füllen, darüber 10 Pfund Knochenkohle und 
5 Pfund Braunftein zu freuen, dann wieder Holzkohle bis oben hin folaen zu 
lafien. Das Faß erhält natürlich Abzapfhahn und einen Dedel mit Deffnung 
zum Einfüllen. Man füllt es mit Branntwein, laßt denfelben drei Tage dar» 
auf lagern, dann zapft man ab. Mit einem foldhen Bafle fol man 12 bis 
15 Monate fortdauernd arbeiten fönnen. j 

Wie ſchon früher angegeben, zeigt fi der mit Kohle behandelte Spiritus 
zwar verbeflert im Geruche, aber nicht völlig fufelfrei. Cr würde für mande 
Zwecke unmittelbar zu gebrauchen fein, für den Handel wird er indeß ſtets noch 
rectificirt. Die Nectification giebt ihm den hohen Alkoholgehalt wieder, wels 
hen er für den Berfand haben muß, und bewirkt vollitändige Entfufelung, 
wenn man fie hoch genug treibt. 

Nach der dritten Berwendungsweife der Kohle zum Entfufeln des Spiris 
tus, wird der Spiritus rectificirt und dabei dampfförmig durch einen aufrech⸗ 
ten, unten mit einem Siebboden verfehenen Cylinder geleitet, worin fih Kohle 
befindet. Die Dämpfe müffen den Kohlencylinder mit Leichtigkeit, ohne Widers 
ftand zu finden, durchſtrömen können; es ift deshalb durchaus erforderlich, Pie 
Kohle in hafelnußaroßen bis wallnußgroßen Stüden anzuwenden. Je größer 
die Höhe ded Cylinders, defto arößer find die Kohlenftüden zu nehmen; zu 
dichte Füllung kann gefährliche Verftopfungen herbeiführen. 

Mit weldhem Theile des Rectificationsapparats der Kohlencylinder am 
zweckmäßigſten in Verbindung gefeßt wird, darüber find die Anfichten getbeilt. 
Man giebt ihm entweder feinen Platz zwifchen dem oberften Dephlegmator 
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(Becken u. f. w.) und dem Kühlfaſſe, fo daß nur fehr hochgrädige Dämpfe in 
denfelben gelangen, oder man ſchiebt ihn zwifchen den Rectificator, rerp. die 
Rectificatoren und die Dephlegmatoren ein, oder man ftelt ihn unmittelbar 
auf die Blafe, bringt ihn alfo auch noch vor die Rectiftcatoren. 

Für jede Stellung, wo über dem Kohlencylinder Rectification oder Des 
phlegmation ftattfindet, alfo theilweife Verdichtung der alloholifhen Dämpfe 
über demfelben erfolgt, gilt als Negel, die verdichtete Klüffigkeit, das Phlegma. 
nicht durch denfelben zurückfließen zu laffen, fondern auf einem anderen Wege 
zurüdzuführen. Befindet fih alfo der Cylinder zwifchen den Rectificatoren und 
Dephlegmatoren, fo muß das in den lebteren verdichtete Phlegma, durch eine 
Röhre direct in den oberften oder einen der unteren Rectificatoren zurüdgeleitet 
werden. Man läßt danıı die weiten Berbindungsrohre, welche die alkoholiſchen 
Dämpfe in die Dephlegmatoren führen — aus dem Kohlencylinder in ten 
unterften Dephlegmator, aus dieſem in den darüberfiehenden u. ſ. f. — etwas 
in die Dephlegmatoren hineinreihen, damit das Phlegma nicht Durch diefelben 
zurüdflichen Tann, fondern feinen Weg durch die, von der tiefften Stelle der 
Dephlegmatoren ausgehenden Abflußröhren nimmt. Diefe treten dann, alle, in 
die weitere Röhre, welche, wie gefagt, Das Phlegma in einen Rectificator zus 
rücleitet. Die letztere Röhre muß in die Flüſſigkeit des Rectificators tauchen, 
damit Die untere Deffnung durd Flüſſigkeit abgefperrt if. Die ganze Ein« 
richtung ergiebi fich leicht aus Figur 114, Seite 432, wo die Dephlegmatoren 
FG mit Abflußröhren 00 verfehen find, weldhe in die Röhre p münden, die in - 
den Rectificator binabfteigt. Sind mehrere Rectificatoren vorhanden, fo kann 
man zwedmäßig das Phlegma der oberen Dephlegmatoren in einen oberen 
Rectificator , da8 Phlegma der unteren Depblegmatoren in einen unteren Rec» 
tificator zurüdlaufen laffen. 

Belangen die altoholifhen Dampfe unmittelbar aus der Blafe in den 
Kohlenceylinder, fteht dieſer alfo zwifchen der Blafe und den Rectificatoren, fo 
muß wiederum, wenn die Flüſſigkeit aus dem unterſten Rectificator in die 
Blafe zurüdfließen foll, die Zurüdlcitung durch cin Rohr geſchehen, weldyes die 
fen Rectificator mit der Blaſe verbindet, damit auch bei dieſer Stellung des 
Koplencylinders keine Flüffigkeit durch denfelben zurückläuft. Das Abfluß- 
rohr, welches natürlich in den Rectificator jo weit binaufreicht, als die Flüf- 
figkeit darin ftehen ſoll, geht unter den Spiegel der Blüffigkeit der Blafe. Das 
Rohr wirft dann als Ueberlaufrohr, als fogenannte Tropfröhre. Zum voll- 
fländigen Ablaflen der Flüffigkeit aus dem Rectificator in die Blafe, ift dann 
noch eine befondere Röhre vorhanden, eben fo an den übrigen Rectificatoren, 
fo dag man deftilliren Tann, ohne daß ſich Flüffigkeit in den Rectificatoren 
anfammelt, wie ed gegen das Ende der Deftillation zweckmäßig ift (S. 563). 

Die Größe des Kohlencylinders, alfo die Menge der Koble, ift von der 
Größe der Dlafe, der Menge des zu rectificirenden Spiritus nicht allein ab» 
bängig, fondern auch nad der Stellung des Eylinders verſchieden. Je alko⸗ 
holreicyer die Dämpfe den Cylinder durchfirömen, defto weniger groß wird er 
genommen. Gr ift daher am größten, wenn er unmittelbar. auf die Blaſe 
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folgt, am Lleinften, wenn er zwifchen die Dephlegmatoren und das Kuhlfaß 
eingeſchaltet ift. 

Die pafiendfte Art und Weife, den Koblencylinder mit den benachbarten 
Theilen des Apparate zu verbinden, wird jeder Fabritant und Kupferfchmied 
leicht herausfinden. Die Art des Apparat® und die Höhe des Lokals ſprechen 
dabei mit. Es ift, felbitverftändlich, nicht erforderlih, Alles übereinander zu 
ftellen; man kann durd abfleigende Röhren die Dämpfe recht wohl in tiefer 
ftehende Theile des Apparats leiten, nur ift es dann erforderlich, von der tief- 
ften Stelle der Biegung diefer Röhren eine Röhre abgehen zu laſſen, welche die 
verdichtete Blüffigkeit unter den Spiegel der Flüffigkeit der Blafe u. ſ. w. zu⸗ 
rückführt. Hat der Kohlencylinder eine bedeutende Größe, fo erhält er oben 
ein Mannloh zum Füllen, unten, über dem Siebboden, ein Mannloh zum Ent- 
leeren. Bor letzteres wird dann, beim Entleeren, ein gut anfchließender, weiter 
Schlau von Blech gelegt, um die Kohle herunter zu leiten. Steht der Eylin« 
der auf dem lebten Dephlegmator, und ift er nicht groß, weil der Apparat nicht 
groß, fo kann er zum Wegnehmen und Austaufchen gegen einen andern einge- 
richtet fein. Er verengert fi dann unterhalb des Siebbodens zu einer Röhre 
und ift oben durch ein Helmrohr gefchloflen, das abgenommen werden fann. 
Die Fugen zwifchen dem Eylinder und dem Helmrohre, fo wie die Fugen ziwie 
hen Dephlegmator, Kühlfag und dem Eylinder werden mit Mehlteig, Lehm- 
teig oder einem andern Lutum verfirihen. Man legt den Eylinder, ehe er auf- 
. gefeßt wird, einige Zeit auf den Dampfleflel, um ihn etwas zu erwärmen. 

Die gebrauchte Kohle wird wiederbelebt. 

Wenn man berüdfihtigt, Daß bei der Benukung der Kohle in angegche 
ner Weife, au nur das, was nad dem Borlaufe fehr hochgrädig (93 Proc. Tr.) 
übergeht, fufelfreier Sprit ift, daß das Deftillat fufelig wird, fobald der Altos 
holgehalt abnimmt, alfo die Temperatur fleigt, und daß der Nachlauf fehr reich 
an Fufelöl ift, fo muß man zu der Anficht geführt werden, es fei mehr die 
hochgetriebene Nectification, als die Kohle, welche entfufele. Der Koblencylin- 
der wirkt, wie leicht einzufehen, durch feine von Luft gefühlte Oberfläche, als 
Dephlegmator. 

Sehr gewöhnlich wird in den Spritfabriten, wo die Entfufelung des 
Rohfpiritus durch Kohle auf kaltem Wege ftatifindet, wo man den Spiritus 
Kohlenfilter pafjiren läßt, auch noch bei der Rectification Kohle in befchriebener 
Weiſe benupt, ein Koblencylinder angewandt, und öfters ſetzt man dem filtrir« 
ten Spiritus vor der Rectification oder bei derfelben auch noch andere Reinis 
Aungsmittel zu. 

So gefchieht es z. B. in der Spritfabrif, von welcher oben ©.571 geredet 
wurde. Der durch die Kohlenfilter gegangene Spiritus fommt in das Refervoir, 
aus welchem die Blafe gefpeift wird, und wird in demfelben mit einer Pleinen Menge 
Chlorkalk, der mit Wafler zu einer mildichten Früffigkeit zerrührt ift, vermifcht. 

Auf der Blafe, die 20 Orhoft faßt, entfprechend etwa 14 Drhoft Rohſpi⸗ 
ritus — es wird bis auf 60 Proc. Tr. verdünnt — fteht ein 81/, Fuß hoher, 
81/2 Fuß weiter kupferner Cylinder, der Kohlenchlinder. Die Siebflädhe, auf 
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welcher in demfelben die Kohle Liegt, befindet fich in 11/, Fuß Höhe, von uns 
ten; der unter derfelben vorhandene Raum repräfentirt eine Art Nectificator 
oder Behälter, worin fi der Schlamm aus der Kohle anfammelt. Ueber dem 
Siebboden ift das Mannloch zum Entleeren des Cylinders. 

Bon dem Koblenchlinder geht ein weites Rohr hinab in die Blaſe, fo 
daß es hier durch Flüffigkeit abgefperrt ift, und ſeitlich, Dicht über der Blaſe, 
gebt von diefem Nohre das weite Rohr ab, welches die Dämpfe in ein cylin- 
drifches 5 Fuß hohes, All, Fuß weites Gefäß leitet, aus dem fie dann in 
fünf Bedlendephlegmatoren von gleicher Weite treten, 

Der in die Blaſe hinabſteigende Schenkel des erwähnten Rohres dient 
dazu, die in dem Nohre verdichtete Ylüffigkeit in die Blaſe zurüdzuleiten (fiebe 
oben): aus dem cylindrifhen, unter den Dephlegmatoren befindlichem Gefäße, 
in welches dad Phlegma der Dephlegmatoren fließt, wird dies durch eine beſon⸗ 
dere Röhre in die Blaſe zurüdgeführt. Im keinem Theile des Apparats ſam⸗ 
melt fi Phlegma an; was irgendwo verdichtet wird, kehrt fogleich in die Blafe 
zurück; eigentliche Rectification findet alfo nicht ftatt, nur Dephlegmation. 

Die Bedendephlegmatoren find von den Piftorius’fchen Becken etwas 
verfihieden. Sie find ganz gefchlofien; es ſteckt nämlich ein Fleineres Becken in 
einem größeren. Man kann fagen, ein Syſtem von übereinanderftehenden, lin» 
fenförmigen, durch kurze Röhren mit einander verbundenen Becken ift in gerin 
gem Abſtande mit einem Mantel von ganz gleicher Form umgeben. Die allos 
holifchen Dämpfe gehen von unten nad oben durd die inneren Becken, das 
Waſſer fließt in cntgegengefeßter Richtung in dem Bwifchenraume zwifchen 
diefen und den Außeren Beden, dem Mantel. 

In der Blafe liegen zwei Dampfipiralen übereinander, von denen man, 
je nad) dem Stande der Flüſſigkeit in der Blaſe, beide, oder die untere allein 
benußt. Aus der unteren Spirale fann der Dampf in die obere geleitet wer- 
den, aber für diefe ift auch ein directed Dampfrohr vorhanden. 

Schon während des Einfließend des Spiritus in die Blafe wird Dampf 
gegeben, erft in die untere, dann auch in die obere Spirale. Das Anheizen 
gefchieht 4 Uhr Morgens, 6 Uhr fängt das Deftillat an zu laufen; von 6 bis 
7 Uhr fließt Borlauf, den man dem Rohfpiritus zugiebt; von 7 Uhr bis 2 Uhr 
kommt Sprit Ar. 1 von 98 Proc. Tr.; von 2 bis 41/, Uhr Sprit Nr. 2 von 
90 Proc. Tr.; dann läuft 1 Stunde nichtfufelfreier Spiritus, der bier unter 
dem Namen Altohol gebt, fchließlih bis 8 Uhr der Nachlauf, den man bis 
zu obngefähr 4 Proc. Tr. abtreibt und der durchſchnittlich 37 Proc. Tr. zeigt. 
Er wird befonders gefammelt, gelegentlich, mit Benugung des Koblenchlinders, 
rectificirt, aber ohne daB man ihn vorher die Kohlenfilter pafficen läßt, deren 
Kohle er, wie man fagt, zu fehr verunreinigen würde. Das daraus erhal 
tene Deftillat ift nicht fufelfrei, e8 wird natürlich wieder getheilt aufgefangen. 
Nach und nad Häuft ſich das Fufelöl im Rachlaufe fo an, daß es am Ende 
der Deftiflation, gemengt mit Wafler, als eine milchichte Flüſſigkeit über. 
geht, welche beim Steben volllommen Kar wird, indem das Wafler oben- 
auf kommt. Hunderte von Pfunden Fuſeloͤl können fo erhalten werden. 
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Die Seife ift von Kletzinsky als Entfufelungsmittel fehr empfohlen 
worden. Er fand, daß eine mit fufeligem Branntwein bereitete Seifenlöfung, 
welche zur Darftellung von durchfcheinender Seife (Transparentfeife) dienen 
follte, bei der Deftillation ein fufelfreies Deftillat lieferte, das hochgrädiger 
war, als es fonft mit dem Apparate erhalten wurde, während die rüdftändige 
Seifenmaffe den Fufelgerud -in hohem Grade zeigte. Aus den, nad) diefer 
zufälligen Beobachtung angeftelten Verſuchen ergaben fih die folgenden 
Refultate: 

1. Durch Deftillation mit Seife Taßt fi jeder Spiritus, Branntwein 
oder Lutter abfolut fufelfrei gewinnen. 

2. Das bei der Deftillation von der Seife zurücdgehaltene Fufelöl Tann 
durch Dampfdeftillation bei höherer Temperatur vollftändig aus der unverän« 
derten Seife abdeftillirt werden; die entfufelte Seife fann dann wieder zum 
Entfufeln benutzt werden. “ 

3. Der Alkoholgehalt des Deftillats fteigert fih bei der Entfufelung mit 
Seife in höherem Grade, als bei der Deftillation ohne Seife, weil die Seife 
Waller zurücdhält. 

4. Auf den Wiener Eimer (40 Wiener Maaß — 49,4 Preuß. Quart) 
des fufelhaltigften Qutters find 4 Pfund Seife zum Entfufeln ausreichend. Die 
Seife kann im günftigften Falle 20 Procent Fufelöl binden und zurüdhalten. 

5. Die anzumwendende Seife muß harte Natronfeife fein, frei von flüchtis 
gen Fettſäuren; die gewöhnliche Elain-Sodafeife der Stearinkerzenfabriten hat 
in der Prarid allen Anforderungen entfprodhen. Ein kleiner Zufak von Soda 
Tann manche Seife für die Verwendung geeigneter maden. 

Der amorphsgelatinöfe Zuftand, den altoholifhe Seifenlöfungen anneh— 
men, ſcheint wefentlih die Urfache diefer Abjorptionswirfung zu fein GPolyt. 
Gentralblatt 1858, Seite 1037; chemiſch⸗techn. Centralblatt 1858, ©. 591). 

Mir hat es, ſelbſt bei Anwendung beträchtliher Mengen von Seife, nicht 
gelingen wollen, ein fufelfreies Deftilat zu erhalten. Das Deftillat roch zu⸗ 
gleich feifig. 

Die fetten Dele find neuerlichft wieder als ausgezeichnete Entfufelunge- 
mittel empfohlen worden. Man hat vorgeihlagen, den Spiritus durd mit Del 
getränkte Subftanzen zu filtriren, 3. B. durch Tagen geölten wollenen Zeuges 
oder durch geölten Bimsftein, der fih, in Meinen Stüden, in einem Filter be- 
findet. Nachdem die Subftanzen ihre Wirkung gethan haben, werden fie einem 
lebhaften Dampfftrome ausgefegt, welcher das aufgelogene Fufelöl aus dem Dele 
austreibt. Sie können dann von Neuem benukt werden. 

Bei einem Verſuche, welder in meinem Laboratorio von Märtend ans 
geftellt wurde, und bei weldhem geölter Bimsftein als Filtrirfchicht diente, 
zeigte der filtrirte und dann noch rectificirte Spiritus, als er der Fuſelprobe 
unterworfen wurde, allerdings feinen Geruch nad Fufel, aber er war nich! 
vollig geruchlos, fondern ro nach dem angewandten Dele (Provenceröle). Ich 
muß dahin gefteflt fein laſſen, ob wirklich das Fuſelöl entfernt war, oder nur 
durch den Oelgeruch verdedt wurde. 
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Ih .Halte die fetten Dele der Beachtung werth. Wird eine Methode 
der Anwendung gefunden, welde im Großen leicht und mit allem Erfolge 
ausgeführt werden kann, lernt man den Uebelſtand befeitigen, daß der ent- 
fufelte Spiritus nach dem Oele riecht — durch Anwendung von geruchlofem 
Dele, durch ftärkere Verdünnung des Spiritus oder auf andere Weife — geht 
nicht zu viel Del verloren und verändert fi) dies nicht nacdhtheilig bei dem 
Dämpfen und durh Einwirkung der Luft, fo dürften die Dele leicht alle ande- 
ren Entfufelungsmittel verdrängen. 

Veber die Art und Weife der Verwendung der übrigen, Seite 565 ge- 
nannten, zum Entfujeln vorgeföhlagenen Subftanzen braucht nur wenig gefagt zu 
werden. Man giebt diefelben entweder unmittelbar in die Blafe, bei der Rec⸗ 
tification, oder man miſcht fie in einem befonderen Nefervoir dem Spiritus bei, 
läßt fie einige Zeit einwirken und rectificirt dann den Spiritus. 

Bon den alkalifhen Bafen find es namentlih Kalt und Natron, welde 
man benubt. Der gebrannte Kalt wird mit fo viel Waffer übergoffen, daß 
died einige Zoll darüber ſteht; er löſcht fih dann zu einem Außerft zarten 
Schlamme (Kalkbrei). Sekt man diefen Schlamm dem Spiritus nicht in der 
Blafe, fondern in einem Refervoir zu, fo läßt man das Trübende ſich ablagern 
und zieht den Spiritus zur Rectification davon ab. In das Reſervoir wird 
eine neue Quantität Kalkbrei und Spiritus gegeben, Plären gelaffen, abgezapft, 
und dies fo lange wiederholt, bie der Bodenfaß zu beträchtlich geworden ift, 
wo man ihn dann für ſich abdeſtillirt. 

Das Natron wird jeßt von den Sodafabriten ald Aebnatron, cauftifches 
Ratron, in feften Maffen in den Handel gebradt. Man Löft daffelbe in Waſ⸗ 
fer und giebt die Löfung dem Spiritus zu. Eine verdünntere Löfung, Natron» 
lauge, kann aus kohlenfaurem Natron (Soda) und Kalk bereitet werden. Man 
übergießt in einem, mehr hohen als weiten Gefäße aus harzfreiem, weichen 
Holze, Fryftallifirte Soda mit obngefähr dem fünffachen, trodene Soda mit etwa 
dem zwölffahen Gewichte heißen Waſſers und rührt, nach erfolgter Löfung, 
Kalkbrei Hinzu. Nach wiederholtem Aufrüpren läßt man den Bodenſatz ablar 
gern und zieht die klare Flüffigkeit, die Natronlauge, zum Gebrauche ab. Auf 
4 Pfund kryſtalliſirte Soda ift der Kalfhrei aus 1 Pfund Kalk, auf 4 Pfund 
trodene Soda der Kalkbrei aus 2 Pfund Kalk zu nehmen. Anftatt die Na- 
tronlauge von dem Bodenfaße abzuziehen und dem Spiritus zuzuſetzen, giebt 
man auch den ganzen aufgerührten Inhalt des Gefäßes zu dem Spiritus, ent» 
weder fogleich in die Blafe oder in ein Refervoir. Im Iehteren Falle läßt man 
den Bodenfaß ſich ablagern und zieht den Spiritus Far in die Blaſe ab. 

Bon der Wirkung der alkalifchen Bafen ift fhon oben Seite 566 geredet 
worden. Sie binden die freien Säuren des Spiritus. Enthält der Spiritus 
Aldehyd, fo wirken fie auch auf diefed ein und in Kolge davon kommt ein flüchs 
tiges, nach Zimmt riechendes Zerfeßungsproduct in das Deftillat. Auf Ampls 
alkohol, Butylalkohol u. ſ. w. können fie nicht wirken, und wahrſcheinlich er» 
ſtreckt fich ihre Wirkung auch nicht auf die zufammengefeßten Aether (©. 551). 
Es mag nochmals hervorgehoben werden, daß die Tohlenjauren alkaliſchen 
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Bafen, 3. B. kohlenfaurer Kalk (geſchlämmte Kreide) und Tohlenfaures Natron 
(Soda) dem Spiritus ebenfalls die freien Säuren entzichen, aber nicht auf 
Aldehyd wirken, was fie für unfern Zwed, in manden allen, geeigneter er» 
fheinen Täßt, als die äßenden Alkalien. 

Die Schwefelfäure wird auf zweifach verfchiedene Weife angewandt. 
Man giebt fie entweder unmittelbar zu der ganzen Menge ded Spiritus oder 
man mifcht fie exrft mit einer Bleineren Menge des Spiritus und febt dann das 
Gemiſch dem übrigen Spiritus zu. Wenn diefe letztere Berwendungsweiic 
wirklich fo große Vorzüge hat, wie man in Frankreich behauptet, fo kann die 
Urſache davon nur die Aetherfchwefelfäure fein, welche entfteht, wenn ſtarker 
Spiritus mit Schwefelfäure vermifcht wird, namentlih fo, daß Erwärmung 
ftattfindet. Iſt deshalb der zu reinigende Spiritus nicht ſtarker Spiritus, fo 
muß zum Vermiſchen mit der Säure ein anderer ſtarker Spiritus genommen 
werden. Das Bermifchen der Säure mit dem Spiritus ift in allen Fällen mit 
Borfiht auszuführen, man muß die Säure in einem dünnen Strahle dem 
Spiritus unter tüchtigem Umrühren zugeben und dabei die Nähe von brennen- 
dem Lichte vermeiden. 

Es ift wohl nicht anzunehmen, daß die Schwefelfäure, in der geringen 
Merge, in welcher fie angewandt zu werden pflegt, alfo bei der bedeutenden 
Berdünnung, eine zerftörende Wirkung auf Beflandtheile des Fuſelöls auszu⸗ 
üben vermag. Ungewiß ift auch, ob die Säure, unter den obmwaltenden Um: 
ftänden, die Bildung von Aether zu veranlaffen und die Entitehung von ange- 
nehm riechenden zufammengefeßten Aethern, aus den mie fehlenden anderen 
Säuren und den Alkoholen zu fördern im Stande if. Jedenfalls wird fie, 
wenn fie zuvor mit Spiritus gemifcht wurde, wegen der dann ficher vorhander 
nen Aetherſchwefelſaͤure, dieſe Wirkungen eher, leichter Außern können. Sch 
muß geftehen, daß bei Derfuchen weder Schwefelfäure noch Aetherfchwefeljäure 
eine bemerkbare entfufelnde oder maskirende Wirkung zeigten, ohngeachtet fie in 
der verhältnißmäßig großen Menge von 1 Procent angewandt wurden. 

Giebt man dem Gemifhe aus concentrirter Schwefelfäure und ſtarkem 
Spiritus noch effigfaures Natron hinzu, etwa eben jo viel ald man Schwefel: 
faure zu dem Gemifche verwandt hat, fo bringt man Effigfäure in daffelbe, 
und es ift dann die Möglichkeit zum Entftehen der Tieblich riechenden Aethyl⸗ 
und Amyl-Effigäther gegeben. 

In Frankreich wendet man häufig neben Schwefelfäure Effig, natürlich 
Weineffig, an, alfo eine verbünnte und zugleich aromatifche Effigfäure. 

Bon der Anwendung der Salpeterfäure oder eines Gemenges von 
Schwefelläure und Salpeter, muß ich dringend abrathen, da dieſe Säure Das 
Metall der Blafe fehr ſtark angreift. Glaubt man duch Salpeterfäure den 
Spiritus reinigen zu fönnen, fo muß man dem Spiritus die Säure in einem 
Reſervoir beimifhen und vor der Deftillation die Säure durch Kalk wieder 
neutralifiren. 

In Frankreich läßt man fehr gemwöhnlih, wenn Säuren zur Reinigung 
von Spiritus benugt werden, die altoholifhen Dämpfe bei der Deftillation 
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Durch ein kleines Gefäß gehen, worin fi eine Löfung von Tohlenfaurem Na- 
tron befindet, um jede Spur Säure zurüdzuhalten. 

Der Chlorkalt gehört zu den, bei uns in den Spritfabrifen fehr ges 
wöhnlih angewandten Subftanzen, und zwar wird derfelbe meiftens in Verbin 
dung mit Kohle benußt (fiehe oben Seite 574). Keine Waare kommt von fo 
verfhiedener Güte in den Handel, wie der Chlorfall; man kaufe ihn daher 
von einem reellen Fabrikanten vder Droguiften. Der Chlorkulf wird in kaltem 
Waſſer zu einer möglichſt gleichartigen, klumpenloſen milhichten Flüſſigkeit zer⸗ 
rührt, und dieſe giebt man in den Spiritus. Nach einiger Zeit zieht man das 
Klare von dem Bodenſatze ab und rectificirt, oder man giebt auch den Bodenſatz 
mit in die Blafe. Die Wirkung des Chlorkalks ift eine fehr complicirte; er wirkt 
chlorifirend, oxydirend und, wegen des freien Kalks, den er enthält, auch neu- 
tralifirend, und als alfalifhe Bafe überhaupt. Es wäre wunderbar, wenn er 
die chlorifirende und orpdirende Wirkung audfchließlih auf Das Fuſelöl aus- 
übte; daß er dies nicht thut, vielmehr vorzüglich, vielleicht nur, auf den Alkohol 
wirkt, zeigt die bedeutende Menge Fuſelöl, welche der Spiritus nad der Be 
handlung mit Chlorkalk bei der Nectification Liefert (Seite 575) und die bes 
trachtliche Menge Aldehyd, melde durch denfelben gebildet wird, die dann all« 
mählig durch den freien Kalk wiederum zerfeht wird. Man hat allen Grund, 
mit dem Gebrauche des Chlorkalks fehr fparfam zu fein, , bis 1 pro Mille 
dürfte immer ausreichen. 

Das manganfaure Kali, das rohe, das fogenunnte mineralifche Chas 
mäleon, zu einer Zeit als Entfufelungsmittel außerordentlich gepriefen, iſt jebt 
bei ung fo ziemlich wieder in Bergefienheit gefommen. Man erhält es als dun- 
felgrüne, faft ſchwarze Maſſe, durch Schmelzen eined Gemenges aus 5 Theilen 
gepulvertem Salpeter und 3 Theilen gepulvertem Braunftein in einem Tiegel, 
bis eine teigige Maffe entfteht, welche fich in wenig Waſſer mit grüner, in vies 
lem Waffer mit rotber Barbe auflöft. Das Präparat wird am beften troden, 
in gut zu verfchließenden Gefäßen, aufbewahrt, nach Bedarf in Waſſer gelöft, 
mit dem Spiritus vermifcht, der dann nad, einiger Zeit rectifleirt wird. Wer 
es anwenden will, thut am beften, es ſich von einer Fabrik chemifcher Präparate 
für den Zweck anfertigen zu laflen; das reinere Präparat, welches in den 
chemifchen Kaboratorien für andere Zwecke haufig benußt wird, und Handeld- 
artikel ift, fteht zu hoch im Preife. 

Das manganfaure Kali wirkt Außerft Träftig orydirend und als alkaliſche 
Bafe, übt aber wiederum feine Wirkung keineswegs! ausfhließlid auf das Fu⸗ 
felöt, fondeın aud auf den Alkohol aus. Ich erhielt bei einem Verſuche, Arrac 
durch manganfaures Kali von dem characteriftifchen Geruche zu befreien, ein 
Deſtillat, das bei der Probe auf Fufelöl einen Rückſtand gab, der ſtark nad 
Zimmtöl roh. Das durch Orydation des Alkohols entitandene Aldehyd war 
alfo auch hier durch die vorhandene alkalifche Bafe zerfegt worden. 
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Ueber die Anlage einer Brennerei. 


Die Umftände, welche Beranlaffung geben zur Anlage einer Brennerei, ent- 
fheiden faft immer zugleich auch über die Wahl des zu verarbeitenden Materials 
und die Wahl des anzufhaffenden Deftillirapparate. Bei uns handelt es fidh 
in der Regel nur darum, ob Kartoffelfpiritus oder Getreidebranntwein oder 
Kartoffelbranntwein erzielt werden foll (Seite 462). Großartige Brennereien 
für die Fabrikation von Kartoffelfpiritus finden fi meiftene nur auf größeren 
Gütern; leinere Spirituährennereien werden auch in Städten angetroffen, wo 
fie mit Aderbau und Viehzucht verbunden werden können, alfo namentlih in. 
Kleineren Landftädten; Brennereien für Getreidebranntwein und Kartoffelbrannt» 
wein kommen aber felbft in Städten vor, wo die Schlempe dur Verkauf an 
Diehhaltende verwerthet werden muß. Manche Seeftädte, wie Bremen und Ham⸗ 
burg, wo die Spiritusfabrifation und das DBranntweindrennen nicht durch 
Steuer beengt find, und wo Fleifch, namentlih Schweinefleiih, in ausgedehn- 
tem Maaße abzufegen ift, haben großartige DBrennereien aufzuweifen, durch 
welche das Butter zum Mäften eines großen Viehftandes erzielt wird und welde 
häufig zugleich Genever, fünftlihen Rum und Preßhefe bereiten. Die Berar- 
beitung der Rübenmelafle auf Spiritus, faft ganz unabhängig von der Land⸗ 
wirthſchaft, ift ebenfalls nicht auf das Land befchränft, fondern wird gewöhn- 
lich in Städten betrieben, welche in einer Gegend liegen, wo die Rübenzuder- 
fabrifation blüht. 

Man erkennt aus Früherem, wie ſehr verfchieden die Einrichtung einer 
Brennerei fein muß, nach den Materialien, welche darin zur Derarbeitung kom⸗ 
men follen und nad der Art und Weife, wie diefelben verarbeitet werden follen. 
Eine Brennerei für Melaffe, welche nicht fogenannte Kunfthefe, fondern Preß⸗ 
befe oder Bierhefe zum Anſtellen benugt, hat nur Gährbottihe und den De— 
ftillirapparat nöthig. Wendet die Brennerei Kunfthefe an, fo find hierzu die 
Einrichtungen zur Bereitung von grünem oder getrocknetem Malze, alfo Weiche, 
Malztenne, eventuell Darre, ferner Vorrichtungen zum Zerquetſchen oder 
Schroten des Malzes, auch wohl zum Schroten von Getreide, fo wie Hefen- 
gefäße erforderlih. Getreidebrennercien bedürfen außerdem des Meifchbottichs, 
Kartoffelbrennereien neben diefem, eines Dampfkeſſels, des Dampffaſſes für Kar- 
toffeln, der Quetfchmafhine und der Wafchmafchine, beide auch noch des Kühl: 
ſchiffes. Brennereien für Zuderrüben, welche die Rüben nicht nach Art der 
Kartoffeln verarbeiten, müffen mit Borrihtungen zum Gewinnen des Saftes 
duch Prefien, Schleudern oder durch Maceration ausgeftattet fein. Iſt der 
Deitillirapparat ein Dampfapparat, fo muß natürlich in allen Fällen ein 
Dampfkeſſel vorhanden fein und dann findet fih in der Regel auch eine 
Dampfmafchine als bewegende Kraft. 

Der mit dem Brennereibetriebe gehörig vertraute Architekt wird im Stande 
fein, den verfhiedenen Localitäten die paflendfte Lage und Einrichtung zu ge- 
ben, aud wenn er in Bezug auf die Grundfläche nicht völlig freie Hand hat, 
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ja felbft wenn er fhon vorhandene Gebäude benugen muß. Diejenige Anlage 
ift die zweckmäßigſte, welche den Betrieb mit der geringften Anzahl von Arbei- 
tern ermöglicht. ALS Anhaltspunkt gebe ih in Fig. 132 u. 134 den Grundriß 
des unteren und oberen Stockwerks einer mäßig großen Kartoffelfpiritusbrennerei, 
welche von dem Heren Profeffor Ahlburg auf der Domaine St. Leonhard bei 
Braunſchweig neu angelegt worden iſt. Sic verarbeitet täglich 4 Wispel, alfo 
96 Sceffel Kartoffeln ). 

4 (Fig. 132) ift der Raum zum Waſchen der Kartoffeln, ein Teiche 
ter Anbau. a die Waſchtrommel. Es ift zweckmäßig, die Kartoffeln auf einem 

Fig. 132. 


9) In meinen Vorträgen über bie landwirthſchaftlichen Gewerbe find die Stus 
direnden bes Baufaches und der Ingenieurwiſſenſchaft fehr eifrige Zuhörer. 
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Rattenrofte der Trommel zuzuführen, den fogenannten Rumpf aus einem flachen, 

längeren Rattenrofte beſtehen zu laſſen (S. 358). Ein großer Theil anhängen« 
Big. 188. 


der Erde wird dadurh vor dem Eintritt der Kartoffeln in die Trommel befeis 
tigt. Die gewaſchenen Kartoffeln werden in Tragförben, Kiepen, in die 
Dampffäfler getragen, wozu die Treppe vorhanden. Für größeren Betrieb 
erſcheint es rathſam, die Beförderung nad Oben auf mechaniſche Weile, 3. B. 
durch ein Paternofterwerf oder einen Aufzug zu bewerkftelligen. Auch ift es 
zwedtmäßig, die Wafıhtrommel fo hod zu ftellen, daß die gewaſchenen Kartofs 
feln aus derfelben unmittelbar in die Fäſſer fallen, wo dann die ungewaſche⸗ 
nen Kartoffeln auf geeignete Weife in die Höhe zu befördern find, 
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B ift das Meifchlocal. c der Meifchhottih mit den Quetfchwalzen und 
mechanifhem Rührwerk, — d die Wafferpumpe, welche das Wafler aus einem 
Brunnen holt. Die punktirte Linie zeigt die Röhrenleitung an; — e die 
Pumpe, welche die füße Meifche aus dem Meifchbottiche auf die Kühlen hebt. 
— F Refervoir für heißes Wafler. 

C Der Apparatenraum und Mafchinenraum. g die Dampfmafdine Die 
theils hier, theild in Z befindlichen Riemenfcheiben für die Hebertragung (Trand- 
miffton) der Bewegung, liegen hoch. Die Lager für die Achfe, auf welcher diefe 
Scheiben fißen, haben ihren Pla in Deffnungen der Mauern zwifchen C und 
E und E und D und ruhen bier auf dem Mauerwerke. Das Schwungrad 
liegt, wie man fieht, in einer Vertiefung der Mauer in C. Die Uebertragung 
der Bewegung von einer Riemenfcheibe auf die andere wird aus den punftirten 
Linien erfichtlich (fiehe unten p). Der Gebrauch der Riemenfcheiben zur Ueber 
tragung und Mittheilung der Bewegung, anftatt der Zahnräder, hat nament» 
ih den Bortheil, daß man mehr gegen das Zerbrechen von Mafchinentheilen ges 
fihert ift, indem die Scheiben die Riemen, oder die Riemen die Scheiben nicht 
mitnehmen, fobald ein zu großer Widerfland zu überwinden if. Kommt 5. 2. 
zwilchen die Kartoffelquetiche ein Stein, fo gleitet der Riemen über die Scheibe, 
fo fteht die Quetfche til, der Stein fann, nachdem der Riemen ausgerudt ift, 
entfernt werden. Sind Zahnräder vorhanden, fo zerbrechen Quetſche oder Raͤ⸗ 
der, wenn der Stein nicht zerdrüct werden kann. So ift ed auch mit der 
Malzquetfche, diefe bleikt ftehen, wenn zu viel Malz aufgebracht wird. — A der 
Apparat, ein Säulenapparat (Seite 431), — i Ablauf des Deftillats, des Spi⸗ 
ritus und Refervoir dafür, —k Refervoir für das heiße Wafler von den Beden 
des Apparate, zum Speifen des Dampfkeſſels. I außerhalb des Gebäudes hoch 
ſtehender, fteinerner Behälter für die Kühlſchlange. Die Umstände ließen hier 
diefe Aufftellung von Z und 3 zwedmäßig erfcheinen; fie macht natürlich eine 
lange Röhrenleitung von I nad © erforderlih, welche vermieden wird, wenn } 
und 2 einander möglichſt nahe geftellt werden. 

D der Gährraum, Gährkeller, in den man durch zwei Stufen gelangt. 
Die acht Gährbottihe mm... ftehen auf einer Terraffe; ihre Abflußöffnungen, 
welche über die Terrafje hervortreten, find durch ſenkrechte Röhren mit der horis 
zontalen Röhre in Verbindung , welche die gegohrene Meifche der Pumpe rn zus 
führt, die fie in das hoch, namlich auf dem Boden ftehende Nefervoir beför- 
dert, woraus der Apparat gefpeift wird. 

E ift das Local für die Malzquetfche (für Grünmalz). 0 die Quetſch⸗ 
walzen. Das gequetfchte Malz wird in Tragkörben (Kiepen) in den Meifch- 
bottih getragen, weehalb Z und B durd eine Thür in Verbindung ftehen. 
Die beiden Riemenfcheiben p übertragen Die Bewegung nach oben, nach dem über 
E gelegenen Raume, in welchem eine Schrotmaſchine für die Verarbeitung von 
Getreide aufgeftellt werden foll, wenn der Mühlzwang eine folche zuläßt, und 
in welchem fidh die Riemenfcheibe für die Bewegung der Windflügel über der 
Kühle befindet (fiehe unten 2). 

F Niederlage für den Spiritus, 
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G Borraum mit der Treppe nad dem oberen Stodwerke. 
H Dampfteffelhaus, qg Schornftein. 


Big. 134. 


1 (Big. 134, das obere Stodwerk), der Iuftige Raum, in weldem das 
Kühlſchiff ſteht. Zur Beſchleunigung der Abkühlung find horizontale Wind« 
flügel vorhanden, welche die Kreife rr beſchreiben. In Bezug auf diefe will 
ich bemerken, daß fie um fo befier wirken, je fürger fie find, natürlich bei hinrei- 
hend raſcher Drehung; die perpendiculare Kante, am Ende, treibt dann die 
Kuft über die Meifche, während lange Flügel über die Kühle hinaus wirten. — 
8 die Deffnung zum Ablaffen der Meifche in den, unter Z befindlichen Gähr- 
keller. 
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K Hefenlammer, Kammer für die Hefengefäße 237. Sie hat ihren Plak 
im oberen Stod erhalten, weil die Hefe der Meifche auf der Kühle zuge 
mijcht wird. 

L Rocal für eine Schrotmafchine u, es liegt über dem Locale Z und die 
Mafchine erhält ihre Bewegung von der einen, der hier befindlichen Riemen» 
ſcheiben p (fig. 133). Die bei uns jebt fehr gebräuchlichen Schrotmaſchinen 
beftehen aus einem feftliegenden, concaven,.gerieften fleinernen Cylinderfegmente 
und einem, diefem mehr oder weniger zu nähernden Cylinder (Walze). 

M Borplaß mit der Treppe nad dem Boden, auf welchem fi das Refer- 
voir für Waffer, für die gegohrene Meifche, eine Tenne für das ausgebreitete 
zu verbraudende Grünmalz, auch die Darre befindet, wenn eine folche vor 
handen. 

N das Dad des Keffelhaufes, O das Dah über B und A. Der Raum 
C, der Apparatenraum, geht wegen der Höhe des Apparatd dur beide Stock⸗ 
werke. Der Malzkeller befindet fih in einem anderen Gebäude. Soll er mit 
der Brennerei unmittelbar verbunden fein, fo wird er gewöhnlich unterhalb des 
Gährkellers, gewolbt, angebracht. Der Raum 7’ kann dann anftatt der Niederlage 
den Eingang in den Keller enthalten, auch Tann bier die Weiche aufgeftellt fein. - 
Licht erhält der Malzteller auf die Weile, wie es in England allgemein das 
Souterrain der Häufer erhält, durch einen außerhald des Gebäudes Liegenden, 
ausgemauerten Borraum, Schacht (area), der zur Sicherheit mit einem Geläns 
der umgeben oder mit einem Rofte bedeckt wird. 


Die Länge des Apparatenraums C beträgt 40 Br. Fuß (circa 86 Rheinl. 
Fuß) im Lichten, woraus fih die Größe der anderen Räume u. f. w. abneh⸗ 
men laßt. 

Die vier Wispel Kartoffeln werden in zwei Einmeifhungen verarbeitet; 
jedes Kartoffeldampffaß faßt alfo 2 MWispel. 

Das Kühlichiff ift 30 Fuß lang, 20 Fuß Breit. 

Die Gährbottiche faffen von 2740 bis 2765 Quart, alfo durchſchnittlich 
2752 Quart und nah Abzug von I/,; Steigraum: 2570 Quart. 


Die beiden Blafen des Säulenapparats (Seite 431) find gleich groß und 
zu 1540 Quart, jede, ausgemeffen. inige Kupferfehmiede machen die obere 
Dlafe um 1/, Meiner als die untere. 

Der Borwärmer halt 1230 Quart. 

Rechnen wir das Gewicht der vier Wispel Kartoffeln zu 9000 Pfund, 
fo werden 100 Pfund Kartoffeln in 61 Quart Gährraum (incl. Steigraum) 
gemeiſcht. 

Die zwei Gährbottiche, welche täglich zur Deſtillation kommen, liefern, 
mit Einſchluß des Nachſpühlwaſſers, etwa 5200 Quart Meiſche, und dieſe 
werden in der Regel in ſieben Blaſenfüllungen deſtillirt. Jede Blaſenfüllung 
beträgt dann alſo 743 Quart, was noch nicht die Hälfte der Capacität der 
Blafen ausmacht. Man muß aber berüdfichtigen, daß der Inhalt des Rectis 
ficators (des Lutterbeckens) im Betrage von vielleicht 200 Quart zu der Meis 
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ſche in die Blafen kommt. Die Meifhe kann in ſechs Blafenfüllungen deftillirt 
werden, die Erfahrung hat indeß gezeigt, daß es beffer ift, fie auf fieben Büllungen 
zu vertheilen. Der Borwärmer könnte aber offenbar eiwas Tleiner fein. Die 
Deftillation jeder Blafe dauert 1 Stunde; man unterbricht die Deftillation, fos 
bald das Deftillat mit 65 Procent Tr. läuft, es fällt dann noch auf 60 Proc. 
herunter. Etwa Us Stunde nah dem Wiederfüllen der Blafe und Einleiten 
der Dämpfe beginnt das Deftillat wieder abzulaufen, fo daß die fleben Blaſen 
in etwa 11 Stunden abgetrieben werden. 

Eine mufterhaft eingerichtete und mufterhaft betrichene Brennerei war 
die des Herrn Oberamtmann Sander zu Klofter Marienberg bei Helmftedt 
(im Braunfchmweigifhen). Sie ift leider, in Folge der Parzellirung der Dos 
maine, eingegangen, 

Die Dampfmaschine, eine zierlihe Hochdruckmaſchine von 8 Pferdefräften, 
ftand in demfelben Raume, in welchem fich der Deftillirapparat befand, und 
zwar an der Wand, welche dieſen Raum von dem Meifchlocale trennte. Lim 
die Breite dieſes Locals war bier das Gebäude breiter ale im weiteren Ber 
lauf feiner Länge, oder dies Local bildete einen beſonderen Anbau des eigents 
lihen Hauptgebäudes. 

Der Dampftefjel lag neben diefen beiden Räumen, außerhalb des Haupt 
gebäudes, an deffen fehmaler Seite, in einem leichten Keffelhaufe. Er war zu 
6570 Quart (7696 Br. Quartier”)) ausgemefien. Das Manometer, an einer 
Wand des Apparaten- und Mafhinenraumes angebracht, hatte eine Scala von 
dis 6 Atmojphären Leberdrud, aber man arbeitete nur mit 3 bis 4 Atmofphä- 
ren Drud. 

Aus dem Apparaten» oder Mafhinenraume gelangte man, in der Berläns 
gerung des Hauptgebäudes, durch einen kurzen, ziemlich breiten Gang, in den 
geräumigen, gewölbten Gährraum, welcher die ganze Breite des Gebäudes ein» 
nabm und 12 ovale Bottiche, von durdfchnittlid 3340 Quart Capacität ent: 
hielt. An denfelben ftieß, in weiterer Verlängerung des Gebaudes, ſchließlich, 
der Aufbewahrungsort für das fertige Product, mit einem großen gemefjenen 
und mit Scala verfehenen Refervoir. 

Zu beiden Seiten des Ganges, welcher den Gährraum mit dem Apparas 
tens und Mafchinenraume verbindet, lagen, auf der einen Seite der Treppen; 
aufgang zum zweiten Stod, auf der anderen Seite die Kammer für die Hefen- 
gefüße und eine Kammer für den Brenner. 

In der Ede, welche das Meifhlocal — wie gefagt eine Verbreiterung des 
Hauptgebäudes — mit dem Hauptgebäude bildet, war die MWafchtrommel 
unter einem leichten Anbau aufgeftellt. 

. Der Kartoffeldampffaffer in dem Meiſchlocale waren zwei vorhanden, jedes 
zu reichlih 21/, Wispel. Der runde Meiſchbottich, mit Rührwerk verſehen, 
fapte 3784 Quart. An der Wand, weldhe das Local von dem Apparaten» 


9 11 Br. Quartier = 9 Pr. Ouart. 
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und Mafchinenhaufe trennt, ftanden die Pumpen für füße und faure (gegohrene) 
Meifche, und in einer Ede das Waſſerkochfaß. 

In dem zweiten Stockwerke befand fidh, über dem Gährraume, das große 
mit Zinkblech ausgefchlagene Kühlfchiff, Bid auf einen Gang um daſſelbe, Die 
ganze Breite des Gebäudes einnehmend. Zahlreiche, einander gegenüberlies 
gende Luken geftatteten ftarfen Ruftzug, und außerdem konnte noch, durch zwei 
eiferne Bentilatoren, welche auf dem Treppenplaße, vor dem Raume, worin das 
Kühlſchiff Tag, ihren Plab hatten, aus zwei flachen Eanälen ein äußerſt hefti⸗ 
ger Luftſtrom über das Kühlſchiff getrieben werden. 

Auf dem Botenraume ded Gebäudes endlich waren ein großes Wafler- 
refervoir und ein Refervoir für die faure Meifche aufgeftellt, und befanden ſich 
die Quetfchwalzen für das grüne Malz, weil diefer Boden zugleih als Aufbe- 
wahrungsort diefed Malzes diente. Der Malzkeller lag in einem benachbarten 
Gebäude, defien fchöne Keller die Anlage befonderer Keller unter dem Brenner 
reigebäude überflüffig erfcheinen ließen. 

Der Deftillitapparat war cin fogenannter Wechlelapparat. Die beiden 
fupfernen, eiförmigen Blafen, mit Mauerwerk fo weit als thunlich umgeben, 
faßten jede 2650 Quart und waren mit den erforderlichen Röhren für Maſchi⸗ 
nendampf, direeten Dampf und die Wechfelverbindung audgeftattet. 

Zwiſchen den Blafen und neben denfelben ftand, in geeigneter Höhe, der 
Piftorius’fhe Vorwärmer mit Rectificator (Qutterbehälter), er faßte 1460 
Quart Meifche. Weber dem Dorwärmer befand fich zunächſt noch ein zweiter, 
beckenfoͤrmiger dephlegmirender Nectificator (ein Nectificator, welder zugleich 
durch Waſſer gefühlt wurde, ©. 431) und über diefem endlich ftanden drei Pi⸗ 
ſt orius' ſche Becken, Das Kühlfaß hatte außerhalb des Gebäudes feinen Platz; 
der Abflug für das Deftillat befand fi) natürlich im Apparatenraume Aus 
der ausgemeffenen Vorlage mit gläfernem Niveauzeiger wurde das Deftillat 
durch eine Pumpe in das große Refervoir des Vorrathslocals befördert. 

Die Brennerei konnte täglih 71/, Wispel Kartoffeln bequem verarbeiten, 
von Morgens 5 Uhr bis Abends I Uhr, auch wenn es fein mußte, 10 Wiöpel, 
mit 6 bis 7 Leuten. Die Meifche von jeder Füllung eines Kartoffeldampf- 
faſſes (21/, Wispel) gab eine Bottihfülung und jeder Bottich zwei ftarfe 
oder drei Schwache Blafenfüllungen (für zwei Blafenfüllungen ift indeß der 
Borwärmer nicht groß genug. D.). 

Bei der Deftillation wurde ftetd eine Blafe durch die andere abgetrieben. 
Das Deftillat ging mit 909% Tr. an, man deftillirte, bis ed auf circa 75° Tr. 
herabgefommen war, mo dann der durdhfchnittlihe Gehalt 82 Procent Tr. des 
trug, auf weldhem man es in dem Hauptrefervoir erhielt. Anftatt den Autter 
aus dem Lutterbehälter (Rectificator des Vorwärmers) vor Wiederbeginn der 
Deftillation in die Blafe zu der Meifche zu laffen, deftillirte man denfelben auch 
wohl direct aus dem Lutterbehälter, durch eingeleiteten Waflerdampf ab, wozu 
5 Minuten erforderlich waren. 

ALS ich mich einige Zeit in der Brennerei aufhielt, zeigte die Meifche von 
nicht eben guten Kartoffeln (ed waren kranke darunter) nach dem Anſtellen 
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16 Brocent am Sackharometer und nad beendster Gährung (diefe war Außerft 
ſchäumend) ohngeſähr 2 Procent. Der Ertrag war von einem Bottiche zu 
3340 Quart, 310 Quart Spiritus, & 82 Procent Tr., alfo 25420 Quart⸗ 
procente; der Ertrag vom Quart Gähreaum alfo 7,6 Procent, was in Rüd- 
fiht auf die Befchaffenheit der Kartoffeln ein Iche guter genannt werden kann. 
Aus befieren Kartoffeln hatte man über 8 Procent gezogen. Bon jedem Quar⸗ 
tier Spiritus, & 82 Procent Tr., was über 7,5 Procent gezogen wurde, erhielt 
der Brenner eine Gratiflcation von 4 Pfennigen. 

Das Hefenmittel war die Fiſcher'ſche Schrothefe. Die Hefengefäße hatten 
254 Quart Sapacität. Sie wurden auf das Sorgfältigfte gereinigt, nament- 
ih durch Abbrennen von Schwefel ausgefchweielt. Man meifchte in denfelben 
Morgens gegen 10 Uhr, 60 Pfund Schrot (Roggen- und Gerfienmalz) mit 
Waffer, fo daß die Temperatur der Meifhe 51 bis 520 N, betrug. Die Mei- 
{he blieb dann bis zum anderen Tage Abends 10 Uhr ruhig flehen, wo man 
die am Morgen genommene Mutterhefe nebit 30 Loth Soda zuſetzte. Am 
anderen Morgen war die Temperatur der Mafle 260 R.; man gab davon 
30 Quartier als Mutterhefe in einen Meinen Kübel, mäßigte, wenn nöthig, die 
Temperatur durdy Umrühren, feßte 6 bis 8 Trageimer Meifche vom Kühlſchiff 
zu und verwandte gegen Mittag die gährende Maſſe zum Anftellen. 


Zu einem regelmäßig lohnenden Betriebe einer Brennerei ift ſtets forg- 
fältige Weberwachung aller Operationen durchaus erforderlih,, und diefe muß 
man fachverfländigen und zuverläffigen Leuten, nicht empirifchen Brennern an» 
vertrauen. Die Zeiten find vorüber, wo man die Brennerei auf einem Gute 
als Nebenfache mit gutem Erfolge betreiben konnte. 
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Die Fabrifation der Preßhefe. 


Die Natur der Hefe ift bei dem Bierbrauen, in einem befonderen Kapitel, 
ausführlich befprochen worden (Seite 34 u. f.). Das Mikroſkop zeigt die Hefe 
als Kügelchen oder Bläschen; diefe find Zellen, welche unter einer Hülle von 
Zellſtoff (Celluloſe), eine eiweißhaltige Flüſſigkeit, als Zelleninhalt enthalten. 
Die Hefe ift alfo eine organifirte Subftanz, eine, aus ifolirten Zellen beitehende 
Pflanze (a. a. O. Seite 36). 

In jeder gährenden Flüffigkeit, worin, neben Zuder, gelöfte Proteinftoffe 
vorfommen, worin fih alfo die zur Bildung der Hefe nothwendige Nahrung 
findet, entwideln fih neue Generationen von Hefenzellen, pflanzt ſich die Hefe 
fort, entfteht neue Hefe. Nah Balling ift die Menge der Hefe, welche unter 
diefen Umftänden gebildet wird, abhängig von der Menge des Zuders, melde 
während der Gährung Zerfeßung erleidet, oder, was daflelbe, von der Menge 
des Alkohols, welche während der Gährung entfteht. Für jedes Pfund Altos 
bol bildet fih, nah Balling, O,11 Pfund völlig trodene Hefe, das iſt 0,55 
bis 0,66 Pfund gewöhnliche nafle Hefe (Seite 38). Bei ausreichender Menge 
von Proteinftoffen muß ſich hiernach die Menge der Hefe durch ſtärkere Bergäb- 
zung und dur Bermehrung des Zuckers erhöhen laffen. 

Derjenige Antheil der Hefe, durch welchen die Bährung eingeleitet wurde, 
ftirbt während der Gährung größtentheild ab; neben der Bildung von Hefe 
findet alfo gleichzeitig auch Zerfeßung, Vernichtung von Hefe ftatt. Erſt feit- 
dem die Hefe ald eine organifirte, eine lebende Subflanz erkannt ift, hat die 
gleichzeitige Zerfeßung und Bildung derfelben in einer Flüſſigkeit nichts Auf 
fallende mehr (Seite 36). 

Daß bei der Gährung der Bierwürze neue Hefe entftehe, konnte felbit der 
oberflächlichften Beobachtung nicht entgehen, denn man erhält augenfcheinlich 
weit mehr Hefe wieder, ald man zum Anftellen verwandt hat. Die Bildung 
von Hefe bei dem Brauprocefie if deshalb fo lange ald man Bier braut, 
gekannt; die Gahrung der Bierwürze wurde ftetd ald die Quelle der Hefe 
betrachtet. 

Ein Theil der bei dem Brauproceffe gewonnenen Hefe fommt bekanntlich 
in den Brauereien felbft wieder zur Verwendung, dient zum Anftellen neuer 
Quantitäten Bierwürge. Der Ueberfhuß wird da, wo man nicht bittere, obers 
gährige Biere. braut, von den Bädern verbraudt, und auch die Branntwein« 
brenner benugen, wie früher ausſchließlich, jeßt noch hin und wieber diefe Bier 
hefe zum Anftellen der Meiſche. 

Seitdem fi die bitteren, untergährigen, die fogenannten bayerifchen 
Biere, auf Koften der nicht bitteren und obergährigen Biere, immer mehr vers 
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breitet haben, fließt die Quelle geeigneter Bierhefe für die Bäder fpärlicher, 
weil die, von jenen Bieren fallende Hefe, wegen ihrer Bitterkeit, nicht zu 
Backwerk zu gebrauchen if. Auch in den Branntweinbrennercien wendet man 
die Unterhefe nicht gern an. 

Sn England, wo man das Getreide in der Weile auf Branntwein verars 
beitet, Daß man meifcht, von der Meifche eine Würze zieht, diefe in Gährung 
bringt u. f. w. (Seite 467) liefern die Branntweindrennereien viel und aus— 
‚gezeichnete Hefe als Nebenproduc. Da die Würze in den Brennereien nicht 
gekocht wird, alfo fehr vergährungsfähig bleibt, da man, natürlih, keinen 
Hopfen anwendet, und da die Gährung eine fehr kräftige Obergährung ift, fo 
refultirt nämlich eine reichlihe Menge nicht bitterer Oberhefe, trefflih geeignet 
zur Verwendung beim Baden und in Brennereien. 

Eine ganz ähnliche, ausgezeichnete Hefe wird da erhalten, wo man Eifig 
aus gegohrener Malz » Getreide » Würze bereite. Man ftellt fib aus Malz 
und rohem Getreide eine Würze dar und bringt diefe in Gährung, Obergäh- 
rung oder Untergäbrung. In der Provinz Rheinhefien verbindet man fo 
die Effigfabrifation mit der Hefenfabrifation. (Siehe Effigfabrilation, Ges 
treideeſſig.) 

In der gewöhnlichen breiigen Hefe find die Hefenzellen mit der gegobre- 
nen Flüfiigfeit gemengt, in welder fie entftanden. Dies ift die Urfache der 
rafhen Säuerung und des fhnellen Verderbens diefer Hefe. Wäſſert man die 
breiige Hefe ab, das heißt, rührt man diefe Hefe in kaltes Wafler, Taßt man fie 
zu Boden finken, gießt man die Flüffigkeit ab und wiederholt man diefe Opera⸗ 
tionen, fo erhält man die Hefenzellen frei von der anhängenden gährenden 
Flüffigkeit, nur gemengt mit Waffer. Füllt man dann den ſchlammigen Bo» 
denfaß, die breiige Hefe, in einen Beutel, fo fann man durd vorſichtiges Aus⸗ 
preffen die wäſſerige Flüſſigkeit entfernen und die Hefe bleibt ald eine bröck— 
liche aber Inetbare Maſſe zurud. In diefem Zuftande ftellt fie die fogenannte 
trodene Hefe oder Preßhefe dar, die fih längere Zeit aufbewahren läßt, ohne 
zu verderben, und die, natürlich, auch beſſer zu verfenden ift. 

Der bitteren Hefe, welche bei dem Brauen der ſtark gehopften Biere, wie 
der bayerifchen Biere, fallt, wird durch das Abwäſſern die Bitterfeit nicht ent⸗ 
zogen, weil die Bitterkeit von beigemengtem und anhängendem Hopfenharze 
herrührt, das unlöslich iſt in Waſſer. Bei Berfuchen, weldhe von mir angeftellt 
worden find, hat fi das kohlenſaure Ammoniak als ein geeignetes Mittel zur 
Befeitigung der Bitterfeit erwiefen. Wird dic bittere, braune Hefe mit kaltem 
Waſſer übergoflen, worin kohlenſaures Ammoniak gelöft it — auf das Pfund 
Hefe bis 2 Loth des Salzes — und damit einige Zeit, etwa 12 Stunden, 
unter häufigem Aufrühren, ftchen gelaſſen, fo wird das bittere Hopfenharz ent- 
fernt, es entftcht eine braune, ammoniakaliſche Löſung deſſelben und es reful- 
lirt, nad dem Abwäflern und Preſſen, eine füße, weiße Hefe. Diefe ift aller: 
dings nicht fo fräftig wie die gewöhnliche, fauerliche Preßhefe, aber ſetzt man 
ben letzten Abſüßwaſſer etwas Weinfäure zu, bie zur ſchwach fauern Reaction, 
auch wohl ein wenig füße Dierwürze, und läßt man es einige Zeit darüber 
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ftehen, fo wird die Hefe Träftiger. Vielleiht kann auf diefem Wege die in reiche 
licher Menge abfallende Lagerbierhefe nutzbar gemacht werben. 

Es if lange Zeit außer Acht gelafien worden, daß bei der Gährung der 
Getreidemeifche, in den Branntweindrennereien, eben fo gut Hefe entitehen 
müffe, wie bei der Gährung der Getreidewürze. Die Meifche unterfheidet ſich 
ja nur dadurch von der Würze, daß ſich in ihr die Schrothülfen und die andes 
ren unlöslihen Stoffe befinden, von denen die Würze in dem Seihhottiche ab⸗ 
gefeigt wurde; es ift alfo’ fein Grund vorhanden, weshalb bei der Gährung 
derfelben feine Hefe gebildet werden ſollte. Das Vorkommen der ungelöften 
Stoffe in der Meifhe macht aber das Auftreten der Hefe bei der Gahrung der 
Meifche weniger leicht erkennbar als bei der Gährung der Haren Mürze, und 
dies ift eben dic Urfache, daß die Hefe hier fo lange überfehen wurde. Nuns 
mehr, nachdem man die Bildung der Hefe bei der Gährung der Meifchen er- 
kannt hat”) entgeht fie dem aufmerffamen Beobachter nicht. Im einer gewiſſen 
Periode der Gährung (Obergährung) zeigen fih nämlich die Schaumblafen der 
gährenden Meifche nicht mehr Mar, wie vorher, fondern gelblichweiß, trübe, 
und diefe Trübung rührt won den Hefenzellen her, die von der Kohlenfäure 
nach oben geführt werden. Schöpft man in diefer Periode der Gährung den 
zähen, trüben Schaum ab umd giebt man denfelben auf ein Haarfich oder in 
einen Beutel aus lofem Gewebe, fo geht das Flüffige mit den Hefenkügelden 
hindurch, während die Schrothülfen zurüdbleiben. Aus der durchgegangenen 
trüben Flüſſigkeit ſetzt fih die Hefe ab; fie kann breiig verbraudt oder, wie 
oben angegeben, abgewäfjert und gepreßt werden. 

Die, im Wefentlihen auf befchriebene Weife aus Getreidemeiſche erhaltene 
Hefe ift es, welche, ala Preßhefe, trockene Hefe, in den Handel gebracht, bei und 
den Bädern die füße Bierhefe erfebt, da, wo diefe nicht mehr in hinreichender 
Menge und zu jeder Zeit erhalten werden kann. Die Fabrikation diefer Preß⸗ 
befe wurde früher ala ein Geheimniß betrachtet, und daher mag es kommen, 
daß man fich diefelbe ala eine höchſt ſchwierige Operation gedacht hat. Sie ift, 
wie gezeigt, im Allgemeinen fehr einfach, erfordert aber eine, nur durch Praxis 
zu erlernende genaue Kenntniß der fpeciellen Umftände, durch welche die Menge 
und Güte des Fabrikats bedingt wird. 

Nicht alle Getreidemeifhen Liefern gleichviel und gleichgute, das heißt 
möglichft weiße, wirffame, leicht preßbare Hefe. Es ift erforderlich, daß fich Dic 
ausgebildeten Hefenzellen leicht von den vorhandenen ungelöften Subftanzen 
trennen und an die Oberfläche gehoben werden. Eine Meifche aus Gerften- 
malz und Roggen giebt erfahrungsmäßig viele und gute Hefe; duch Anmwens 
dung von etwas ungemalzter Gerfte fol, nah Einigen, die Weiße des Pros 
ducts erhöht werden. Weizenmeifche ift zur Hefefabrifation nicht, oder doch 
nicht gut geeignet, wahrfcheinlih wegen der zähen Beſchaffenheit des Weizen 
Flebers, welche die Trennung und Abfcheidung der Hefenzellen erſchwert. Auch 


9 Die ſogenannten Kunſthefen der Brennereien ſind ebenfalls Meiſchen, in 
denen die Entſtehung einer reichlichen Menge von Hefe veranlaßt worden iſt. 
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aus Kartoffelmeifche Tann Leine gute Preßhefe gewonnen werden, weil fich Die 
Hefenzellen nicht von der nod vorhandenen ſchleimigen Kartoffelfubftang ſchei⸗ 
den laſſen und weil es außerdem in derfelben an der, zur Bildung größerer 
Mengen von Hefe ausreichenden Menge von Proteinfubitanzen fehlt. Ein Zuſatz 
von Kartoffelftärtemehl beim Meiſchen des Getreides iſt aber im Stande, Die 
Menge der Hefe zu vergrößern, weil dadurd die Menge der alloholgebenden 
Subſtanz erhöht wird, ohne die Dickflüffigkeit der gährenden Meifche erheblich 
zu fleigern. Die gährende Meifhe muß nämlich für die Hefengewinnung eine 
gewiſſe Dünnflüffigkeit befiken, welche das Auffteigen der Hefenzellen an die 
Oberfläche zuläßt; in einer zu dicken Meifche bleibt die Hefe durch Die ganze 
Meifche vertheilt. Man meifcht deshalb und weil die lebhafte Obergährung 
einen größeren Steigraum nöthig madt, 100 Pfund Schrot in 260 bis 300, 
ja felbft 320 Quart Gährraum. Aus diefem Grunde ift die Hefenfabrifation 
da am vortheilhafteften zu betreiben, wo keine Befteuerung des Gährraums 
fattfindet, wie 5. B. in Bremen und Hamburg, welche beide Städte eine bedeu⸗ 
tende Quelle der Hefe für Norddeutfchland find. Schwefelfäure oder Schlempe, 
welche man zufeßt, und Milchſäure, welche man in der Meifche fich bilden läßt, 
machen die Meiſche dünnflüffiger und vergährungsfäbiger, und bringen auch 
eine größere Menge hefenbildender Proteinftoffe in Röfung, was Alles die Aus: 
beute an Hefe zu fleigern vermag. Die dünnflüffigere Befchaffenheit, welche 
die Blüffigkeit der Meifche durch Säure erhält, trägt auch viel dazu bei, das 
Ablagern der Hefe aus der abgefchöpften Flüffigkeit zu erleichtern”). 

Man nimmt gewöhnlich 3 Theile Roggen- und 1 Theil Gerftenmalz, auch 
wohl 2 Theile des erfteren auf 1 Theil des letzteren. Der Roggen wird fehr 
fein gefchroten, felbft gebeutelt, das Malz forgfältig zerquetfcht, fo daß Das 
Schrotgemenge eine recht lockere, wollige Befchaffenheit erhält. Anftatt Des 
trodenen Malzed Tann au Grünmalz genommen werden, natürlid in entipre 
hender Menge, für 100 trodenes Malz etwa 170 Grünmalz (Seite 308). 

Das eingeteigte Gemenge wird dur kochendes Wafler oder durch Dampf 
in üblicher Weife gahrgebrüht, jedoch erhebt man die Temperatur nicht über 
520 R., nah Einigen nicht über 48 bis 500 N. 

Die Meifche bleibt etwas Länger als gewöhnlich zur Zuderbildung in dem 
Meifhbottihe ftehen, 2 bis 3 Stunden, und die darauf folgende Abkühlung 
auf der Kühle zieht man ebenfalls in die Länge, fo daß die Meifche erft nach 
4 bis 6 Stunden auf die Temperatur herabkommt, bei welcher fie verdünnt, 
zugefühlt werden kann. 

Bei dem Zukühlen wird, neben Waffer, gut geflärte, nicht zu faure 
Schlempe angewandt, oder aber Schwefelfäure, die man zuvor mit Waſſer vers 





*) In Bezug auf die Anwendung der Schwefelfäure bei der Hefefabrifation 
will ich bemerken, taß diefe Säure andere Säuren frei macht, bier namentlich 
Phosphorfäure aus dem phosphorfauren Kalle und der phosphorfauren Magnefia 
des Getreides, daß fie alfo nicht alle frei in der Meifche bleibt. Man hat alfo 
nicht zu fürdten, daß die Schlempe, wegen eines bedeutenden Gehalts an Schwer 
felfäure, dem Viehe nachtheilig fei. 





Die Fabrikation der Preßhefe. 593 


Dünnt hat. Bon der Schlempe Tann man den fechsten bie achten Theil des 
Bährraumd nehmen, von der Schwefelfäure 1/, Pfd. bis 1 Pfd. auf 100 Pfr. 
Schrotgemenge. Je weniger fih bei der Zuderbildung und dem Abkühlen 
Milchſäure in der Meifche bildete, defto mehr Säure darf man anwenden. Ein 
Theil der Schwefelfäure pflegt ſchon beim Vorftellen der Hefe zugefeßt zu 
werden, 

Das Anftellen der zugefühlten Meifche geſchieht natürlih duch Preßhefe, 
auh wohl unter Zufak von etwas Bierhefe. Man nimmt auf 100 Pfund 
Schrot 1 Pfund Preßhefe, zerrührt diefe in lauwarmem Wafjer, ftellt einen 
kleinen Antheil der noch wärmeren Meifche in einem Hefengefäße vor, febt hier, 
wie gefagt, auch wohl ſchon etwa die Hälfte der Schwefelfäure hinzu und läßt 
die Gährung anfommmen, ehe man die vorgeftellte Meifche zu der übrigen Meis 
ide in den Gährbottich giebt. Die geftellte Meifche muß die Temperatur von 
20 bis 230 R, haben, je nach der Temperatur des Gährlocale. Diefe hohe 
Temperatur führt eine fehr kräftige Gährung herbei, welche einen größeren als 
den gewöhnlichen Steigraum verlangt. Die Bottiche bleiben bis zum gehöris 
gen Eintreten der Gährung, in Falter Jahreszeit auch wohl während der gans 
zen Dauer der Gährung, bededi. 

8 bi8 12 Stunden, bisweilen noch fpäter, nach dem Anftellen, je nach der 
Anftellungstemperatur, kommt reife Hefe an die Oberfläche der gährenden Mei 
ſche, was fih, wie oben erwähnt, an der mildigten Befchaffenheit der Schaum⸗ 
blafen des mäßig hohen, zähen, fih wälzenden Schaums zu erkennen giebt. 
Man fieht deutlih Gruppen von zufammenhängenden Hefenzellen auf den trüs 
ben Schaumblafen fi hin und her bewegen. Es kann dann zum Abnehmen, 
Abſchoͤpfen, der Hefe gefchritten werden. 

Das Abſchöpfen gefchieht mittelft einer flachen, vorn fharfen, hölzernen 
Handſchaufel mit kurzem Stiele, oder mittelft eines großen, flachen Löffel von 
Kupfer oder verzinntem Eiſenblech. Man nimmt den Hefenfchaum bis auf den 
Spiegel der Flüffigkeit weg und giebt ihn in einen Beutel aus Müllergaze, 
welcher fich über einem, neben dem Gährbottiche ftehenden Kübel befindet, der 
zur Aufnahme der durchgehenden und durchgedrückten Hefe dient. Der Beutel 
bat oben einen halbkreisförmigen metallenen Bügel, mit deifen flacher Seite er 
am Rande des Gährbottichs aufgehängt ift, um das Verſchütten des Schaumes 
zu verhüten. Was nah dem Drüden in dem Beutel zurücdhleibt, wird von 
Zeit zu Zeit wieder in den Gährbottich zurüdgebracht. Anftatt des Beuteld wen, 
det man wohl auch ein feines Sieb an, in welchem man das Abgefchöpfte, unter 
BZufag von etwas Wafler, mit den Händen oder jonft wie bearbeitet. Das Abe 
ſchöpfen wird wiederholt, fo lange ſich eine hinreichende Menge Hefe bildet, was 
mehrere Stunden lang der Fall if. Den Inhalt des Kübeld giebt man von 
Zeit zu Zeit in einen größeren Bottih, wobei man ihn zweckmäßig nochmals 
ein feines Sieb paffiren läßt. Die Menge des Abgeſchöpften beträgt, nad 
Trommer, in der Regel 1/; des Inhalıs des Gährbottiche. 

Sobald fih die Hefe in dem Sammelbottiche zu Boden geſenkt hat, zapft 
man, nach und nad, die darüber fiehende Flüffigkeit ab, durch, in vwerfchiedener 
I. 38 
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Höhe des Bottich® vorhandene Zapflücher oder Hähne Diefe Fluffigkeit wird in 
den Gährbotlich zurücgegeben. Zum Abwäffern der Hefe füllt man dann Den 
Sammelbottih wieder mit reinem kaltem Waſſer, rührt Die Hefe darin auf, Laßt 
fie wieder fih abfegen und zapft die Flüffigkeit ab, weldhe Operationen auch 
wohl nochmals wiederholt werden. Se öfter die Hefe gewäflert wird, deſto Kalt» 
barer wird fie, aber defto mehr verliert fie auch von ihrer Wirkſamkeit. Im 
der Fälteren Jahreszeit, wo fich die Hefe befler hält als in der wärmeren, wäf- 
fert man weniger oft ab. Die Abwafchwafler werden beim Zukühlen der näch⸗ 
ften Meifche verwandt, um den Verluſt an Alkohol möglichſt zu vermindern. 

Einige verdünnen die in den Sammelbottich gebrachte flüffige Hefe fo- 
gleich mit etwas kaltem Wafler, um die Gährung zu fchreden, Andere wieder 
geben den abgenommenen Hefenfhaum nicht fogleih durch einen Beutel oder 
ein Sieb, fondern bringen ihn ohne Weiteres in einen Bottih oder Kübel, 
worin fih die Sährung noch fortfegt. Nach einiger Zeit wird dann erft die 
Trennung von den Hülfen u. f. w. ausgeführt und das Durchgegangene mit 
Waſſer verdünnt. 

Die am Boden des Sammelbotlichs befindliche Ihlammige Hefe rührt man 
nun endlih auf, füllt fie in geräumige doppelte Beutel, aus mäßig dichtem 
Zeuge, bindet dieſe feſt zu, läßt die Flüſſigkeit möglihft abtropfen und preßt 
den übrigen Theil der Klüffigkeit durch fehr allmählig gefteigerten Drud ab. 
Zum Prefien dient eine Schraubenprefie, in welcher man, wenn fie hinreichend 
aroß ift, mehrere Beutel neben einander, auch wohl mehrere, durch Bretter oder 
Blech getrennte Lagen der Beutel über einander legt. Das Preflen kann indep 
auch durch eine fehr einfache Hebelpreſſe bewerkftelligt werden. Man bringt die 
Beutel auf hölzerne Rofte, welche auf einem ftarfen Breite liegen, das einer 
Wand entlang, auf feiter Unterlage aufgeftellt if. Etwa 1/, oder 1 Fuß über 
den Roſten ift an der Wand eine flarke Latte befeſtigt, Die dazu dient, das 
Ende von darunter geftedten, langen Bohlen feftzubalten, welche über die, mit 
Hefe gefüllten Beutel gelegt werden. Dur den Drud der Bohlen, den man 
durch Auflegen von Gewichten oder Steinen nah und nach vermehrt, wird die 
Flüſfigkeit abgepreßt. Selbſtverſtändlich können auch die Drudbohlen an der 
Wand in Charnieren oder Angeln gehen, am beiten in hölzernen. 

Die Hefe bleibt in den Preßbeuteln als eine gelblichweiße, brödlichweiche, 
formbare Maffe zurüd; fie wird, um fie ganz gleichförmig zu machen, durchge 
Inetet und dann gewöhnlich in pfundfchwere Stüde gebracht. 

Nur wenn die abgenommene Hefe von völlig tadellofer Beichaffenheit ift, 
läßt fi der Hefenbrei, ohne weiteren Zufaß, durch Preſſen in trockene Hefe 
verwandeln. Bei fhleimiger Beſchaffenheit der Hefe geht dies nicht, muß man 
dem Hefenbrei Kartoffelftärkemehl zufeßen. Da das Kartoffelftärkemehl in allen 
Ballen das Abprefien erleichtert, die Hefe haltbarer, auch billiger macht, fo wird 
von vielen Fabriken Leine andere, als flärfemehlhaltige Hefe in den Handel ge, 
bracht. Man nimmt auf 100 Pfund angewandtes Schrot 4 bie 5 Pfund Kar 
toffelftärfe und feßt diefelbe im Waffer gerührt, ſchon bei dem Abwäfern der 
Hefe zu, weil fie auch das Abſetzen der Hefe befürdert. Bor dem Einfüllen in 


Die Fabrikation der Preßhefe. 595 


die Preßbeutel wird dann die hreiige Hefe tüchtig durchgerührt, um die grös 
geren, ſchwereren Staͤrkemehlkügelchen, welche die unterfte Schicht der Hefe 
bilden, mit den Hleineren, leichteren Hefenzellen innig zu vermifchen. Nach dem 
Abpreſſen wird die Hefe auch noch durchgefnetet. 

Anftatt durch Preffen läßt ſich der breiigen Hefe die überfläffige Feuchtig⸗ 
keit auch dadurch entziehen, daß man fie auf eine einfaugende Unterlage, wie 
Ziegelfteine oder Gypoplatten bringt, was unter Umftänden rathfam fein Tann. 
Geeignete Gypsplatten fertigt man ſich felbft dazu an. Man legt auf einen 
geölten Bogen Papier einen zwei Boll hohen, geölten, hölzernen Rahmen, von 
faft der Größe des Bogens, gießt in den fo entftehenden , flachen Kaften, den, 
dur) Einrühren des gebrannten, gepulverten Gypſes in Waſſer erhaltenen Gyps⸗ 
brei und ftreiht ihn mit einem Lineale eben. Nah etwa !/; Stunde ift die 
Gypsplatte fo weit erhärtet, daß der Rahmen abgehoben, entfernt, das Papier 
abgezogen werden Tann. Die feuchte Platte wird dann zum Trodnen an einen 
warmen oder Iuftigen Ort geftellt; fie ift hinreichend trocken, wenn fie leicht und 
völlig weiß erſcheint. Solche Platten fangen das Wafler der Hefe mit der 
größten Begierde ein und find nach dem Trocknen immer wieder zu brauchen. 

Dan rechnet ald Ausbeute 8 bis 12 Pfund ftärkemehlfreie Preßhefe aus 
100 Pfund Schrot. In der käuflichen Preßhefe fand Tronmer ftetd 30 bis 
33 Procent Stärkemehl; folder Hefe konnen daher ohngefähr 12 bis 18 Pfd. 
erhalten werden. Der Feuchtigkeitsgehalt der Hefe war, nach Trommer, 
50 bis 60 Procent, welche Verſchiedenheit keine wahrnehmbare Verſchiedenheit 
der Conſiſtenz bedingt. 

Die Preßhefe muß in einem kühlen, nicht feuchten, nicht dumpfigen 
Locale aufbewahrt werden. Sie trocknet etwas ab, in ſehr trockenen Localitäten 
recht bedeutend. Ihre größere oder geringere Haltbarkeit ift vorzüglich von der 
Zemperatur und Beichaffenheit des Aufbemahrungdortes, aber auch, wie fchon 
angedeutet, davon abhängig, ob fie weniger oder mehr abgewäffert worden, mit 
Stärkemehl verfeßt iſt oder nicht. ine Art und Weiſe, fle beliebig lange, un 
verändert wirffam aufzubewahren, ift noch nicht gefannt, fie wird allmählich 
ſaͤuerlich, dann übelriechend, und es findet fih Schimmel ein. Regelmäßiger 
Abfag an eine feite Kundfchaft iſt deshalb dem Fabrikanten unerläßlic. 

Wenn die von der Hefe abgezapften Flüffigkeiten in gehöriger Weife zur 
Berwendung fommen, fo ift die Verminderung der Ausbeute an Spiritus, in 
Folge der Gewinnung der Hefe nicht bedeutend; Trommer fihlägt fie zu nur 
1/,s an, fo daß anftatt 18000 Quartprocenten nur 17000 gewonnen werden. 
Zu diefem Berlufte kommt aber da, wo die Steuer vom Gährraume erhoben 
wird, noch der Verluft, welchen man durch die nothwendige, ftärkere Derdün- 
nung der Meifche und den größeren Steigraum erleidet. 


In dem Folgenden will ih noch kurz einige ganz fpecielle Vorſchriften 
zur Fabrikation der Preßhefe mittheilen. 
Auf einen Gährbottih von 2000 Quart Inhalt werden 600 Pfund 
Schrotgemenge aus 2 XTheilen Roggen und 1 Theil Gerftenmalz gemeifcht. 
88 * 
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Die Meifhe muß die Temperatur von 48 bis 500 R. haben, nachdem fie ge- 
hörig durchgearbeitet if. Sie bleibt bedeckt 11/, Stunde ſtehen, dann wird 
fie auf 300 R. dur Umrühren abgekühlt. 

Etwa 5 Trageimer der Meifhe (60 Quart) kommen in ein Hefengefäß 
von 150 bis 160 Quart Capacität. Man giebt 7 Pfund gute Preßhefe, in 
8 Quart lauwarmen Waffers gerrührt, Y, Quart Bierhefe und, nad tüchtigem 
Umrühren, 11/, Pfund Schwefelfäure hinzu, welche zuvor mit 6 bis 8 Quart 
Waſſer verdünnt worden if. Sollte dann die Hefenmifchung nicht die Tem» 
peratur von 250 R. zeigen, fo wird fie dur Umrühren oder heißes Waffer auf 
dDiefe gebracht. Das Gefäß det man zu, worauf die Gährung etwa nad 
1, Stunde beginnt. 

Die übrige Meifche wird während der Zeit durch Waſſer auf 220 R. zu: 
gefühlt und in den Gährbottich gebracht, wenn nicht das Meifchen und Abkũh⸗ 
len in dieſem ſelbſt ſtattfindet. 

Iſt die Hefe in dem Hefengefäße gut angekommen, ſo ſetzt man fie der 
Meifche im Gährbottiche zu, rührt tüchtig durch und fügt noch 11/, Pfund 
Schwefelfäure, mit 8 Quart Waſſer verdünnt, Hinzu. Man rührt, bis die 
Meifche die Temperatur von 19 Bis 200 N. erhält. Der Gährbottih wird 
im Winter zugededt. 

Gewöhnlich nah 10 bis 12 Stunden kann das Abnehmen der Hefe be 
gonnen werden und dies Abnehmen kann 6 bis 8 Stunden dauern. Man füllt 
das Abgefchöpfte in 2 Fuß weite, 3 Fuß Iange Beutel, aus mittelfeiner Mül- 
lergage, drückt Die mildhichte Hefe durch und giebt das Zurüdbleibende, nad 
Beendigung des Abfhöpfens, in den Bottich zurüd. 

Aus dem Kübel, in welchem die Hefe aufgefangen wurde, bringt man Dies 
felbe nah und nad in einen Bottih von etwa 1600 Quart Gapacität, der 
zur Hälfte mit kaltem Waſſer gefüllt if. Man giebt dabei die Hefe nochmals 
dur einen feinen Sazebeutel. Iſt alle Hefe eingebracht, fo rührt man durch 
und läßt den Bottich 6 bis 8 Stunden in Ruhe. 

Nach diefer Zeit hat filh die Hefe abgelagert; man zieht die darüberfte- 
hende Flüſſigkeit ab und giebt fie in den Gährbottih. Zu der Hefe giebt man 
von Neuem kaltes Wafler und 1/; Pfund Schwefelfäure, und rührt um. Nach 
10 bis 12 Stunden wird wieder abgezapft. Das Abgezapfte verwendet man 
beim Zufühlen der nächſten Meifche. 

Der Hefe werden nun 25 bis 30 Pfund Kartoffelftärke, in Wafler zer: 
rührt, beigemiſcht, dann wird fie in doppelte — in einander geftedte — Beu- 
tel gefüllt, die etwa 1 Fuß weit und 2 Fuß lang find, und in diefen vor: 
ſichtig gepreßt. 

Größte Reinlichkeit iR bei der Arbeit unerläßlich. Meiſchbottich wie Gähr⸗ 
bottich müffen ausgefcheuert und ausgekalkt werden, ebenfo der Abwäfferungs- 
bottich. Auch die Beutel find mit heißem Waffer auszumafchen und dann erft 
zu trodenen, fle werden fonft mürbe. 

Schubert giebt die folgende, wie er fagt, durd Erfahrung bewährte 
Anleitung: Auf einen Bottih von 1500 bis 1600 Quart Capacität werden 
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450 Pfund Roggenfchrot und das Grünmalz aus 150 Pfund Gerfte genoms 
men. Das Berhältniß der trodenen Subſtanz zum Waſſer fol wie 1: 5 fein. 
Der Roggen muß möglichft fein gefchroten, das Grünmalz fehr fein zerquetfcht 
werden. 

Das Roggenſchrot und Grunmalz werden im Bormeifchbottiche mit Waffer 
(etwa 300 Quart) von 45 bis 480 N. eingeteigt; der eingeteigten Maſſe 
feßt man 2 Pfund in Waffer gerrührter Preßhefe zu (Seite 332), läßt fie 10 
bis 15 Minuten rubig ſtehen und brüht fie dann durch Waller von 70 bis 
75 R. langfam gahr. Die Temperatur der Meifche fol dann 50 bis 520 9. 
betragen. 

Die Meiſche bleibt, zur Zuderbildung, bedeckt 3 Stunden ftehen und 
wird während diefer Zeit alle halbe Stunde durchgerührt. Dann kommt fie 
auf die Kühle, wo man die Abkühlung fo langfam erfolgen läßt, dag die Tem 
peratur nad 4 Stunden auf 32 bis 350 N, fintt. 

Mit diefer Temperatur wird fie durch kaltes Waffer und klare Schlempe 
zugefühlt und in den Gährbottih gebraht. Man nimmt etwa 175 Quart 
Schlempe. Die Anftellungstemperatur fol, je nach der Jahreszeit, 20 bis 230 R. 
betragen. 

Das Anftellen gejhieht mit 6 Pfund Preßhefe und außerdem feßt man 
der Meiſche noch 12 Loth Salmiak oder 8 Loth kohlenfaures Ammoniak hinzu”). 

Damit die Hefe fehneller wirke, wird diefelbe, etwa 1 Stunde vor dem 
Anftellen, mit etwas Meifche von 26 bis 280 R. vorgeftell. Der Gährbottich 
wird bededt, 

8 bis 12 Stunden nad dem Anftellen kann zu dem Abnehmen der Hefe 
gefehritten werden. Es iſt gewöhnlihd nah 2 Stunden beendet. Das Ab- 
ihöpfen gefhieht in bekannter Weife. Die flüffige Hefe wird in einen Bottich 
gebracht, mit Waſſer vermifcht und 12 Stunden lang dem Ablagern überlaſſen. 
Dann zapft man die Flüffigkeit ab und mwäflert die Hefe ab. Auch das Aus 
preffen, eventuell Vermiſchen mit Kartoffelftärte wird bewerfitelligt, wie oben 
angegeben. 

Ueber die Beihaffenheit und Behandlung der bei der Hefefabrifation ans 
zumwendenden Schlempe mag fehließlich noch das Folgende gefagt werden. Die 
Schlempe fol ganz hell fein, eine grünlich« gelbe Farbe befiten, ſchwach 
fauer, etwas bitter, nicht unangenehm ſchmecken, nicht fchleimig und ſcharf 
fauer fein. Um fie fo zu erhalten, vermifcht man fie, wenn fie aus der Blaſe 
tommt, mit etwas altem Wafler und bringt fie in ein mehr hohes ald wei⸗ 
tes Faß, das man gut bededt. Das Faß muß ganz gefüllt fein. Nah 8 bis 
10 Stunden Ruhe zapft man, durch in verfchiedener Höhe des Faſſes ange 


*, Beide Salze follen fih, nah Schubert, zleich bewährt haben, und doch ift 
ihre chemiſche Wirfung außerorbentfih verſchieden. Das fohlenfaure Ammoniaf 
neutralifirt vorhandene Säure, der Salmiaf thut dies nicht. Früher wurden der⸗ 
artige oder oft ganz unchemiſche Zufäge häufig als Geheimmittel verkauft und 
angewandt. 
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brachte Hähne, das Klare ab, und bringt es auf eine Kühle Der Reſt wird 
unten abgelafien, dann reinigt man das Faß auf dad Sorgfältigfte, ſtreicht 
ed mit verdünnter Schwefelfäure aus oder brennt Schwefel darin ab. Die 
Abkühlung der Maren Schlempe muß rafch erfolgen. Bis zum Gebraude 
klaͤrt fie fih noch mehr, fo daß ein Bodenfag auf der Kühle zurückbleibt. 
Auch die Kühle muß forgfältigft gereinigt und mit verdünnter Schwefelfäure 
ausgeftrihen werden. 

Sollte bei aller Borfiht die Schlempe dennoch fchleimig oder zu ſauer 
werden, was nach und nad wohl eintritt, fo muß man ohne Zufaß von Schlempe 
anftellen und dann die Schlempe von diefer Meifche wieder verwenden. Gin 
Zuſatz von Hopfenablohung, oder Lohabkochung erweilt ſich bei warmer Wit⸗ 
terung fehr gut ald Mittel zur Verhütung des Schleimigwerden?. 


In Holland, wo man höchft bedeutende Mengen von Hefe bei der Fabri⸗ 
fation des Genevers darftellt, wendet man ein Verfahren an, das von dem bes 
fhriebenen etwas abweicht und im Wefentlihen dem früheren deutfchen Ber 
fahren gleiht. Man meifcht wie gewöhnlich, nur daß man Malz fehr reichlich, 
bis 40 Proc., anwendet, fühlt zu, bis auf die Temperatur von 18 bis 199 €. 
und 9 bis 10 Procent Sackharometeranzeige, ftellt an, Laßt die Meifhe 2 bie 
8 Stunden im Gährbottiche in Ruhe, zieht den flüffigen Antheil, etwa 3/, des 
Bolumens der ganzen Meifhe ab und bringt ihn in einen befonderen flachen 
Bottich, der meiftens über dem Bährbottiche fteht und dann Oberbottich genannt 
wird. Man benußt dabei eine Bumpe. In diefem Bottiche läßt man nun 
die Blüffigkeit 40 bis 44 Stunden, nämlich fo lange gähren, bis die abgefchie, 
dene Hefe eine hinreichend compacte Maffe bildet, die leicht mit flachen Schau 
feln abgenommen werden fann. Man bringt dann diefe Hefe in ein anderes 
Local, zerrührt fie in etwas kaltem Waffer, giebt fie durch ein Sieb und läßt 
dad Durhgegangene 10 bis 12 Stunden zum Abſetzen ruhig ftehen, decanthirt 
die Fluͤſſigkeit, welche zum Anftellen benugt wird, und preßt die Hefe. Die 
flüffige Meifhe von dem Oberbottiche wird nach dem Abfchöpfen der Hefe 
in den Gaͤhrbottich zurückgegeben, wodurch in diefem die Gährung wieder fräfs 
tiger wird und noch etwa 12 bis 14 Stunden lang andauert. Man gewinnt 
fo aus 100 Pfund Getreide etwa 23 Quart Genever und 4 bis 6 Pfund 
| ausgezeichnete Preßhefe. 


Die Liqueurfabritation. 


Mit dem Namen Liqueure (Liköre) umfaßt man gemeinfchaftlich die 
aromatifchen und füßen geiftigen Getränke, welche in den Riqueurfabrifen aus 
Spiritus oder Branntwein, aromatifchen Pflanzenſubſtanzen und Zucker bereis 
tet werden. 

Die Zahl der Liqueure ift unbeſchränkt groß, denn nicht allein jeder aro⸗ 
matifche Pflanzenftoff, oder das Aroma deffelben kann zur Darftellung eines 
Liqueurd benugt werden, fondern es laßt fi auch, durch Verwendung verfhier 
dener aromatifcher Subftanzen in dem einen oder anderen Berhältniffe, zu einem 
Liqueure, die Zahl derfelben beliebig vermehren. 

Die Liqueure, worin nur ein Aroma oder doch vorwaltend, das heißt vors 
ſchmeckend nur ein Aroma vorkommt, benennt man nad) diefem, 3. B. Bomeranzen» 
(Orangen), Banilles, Pfeffermünzs, Kümmel, Rofen»Liqueur u. f. w. Die 
Liqueure, welche gemifchte Aromata enthalten, führen empirifche, oft recht fon- 
derbare Ramen, 3. B. Krambambuli, Spanifch Bitterer, Kraͤutermagen, Parfait 
Amour u. f. w. 

Bon jedem Liqueure kann ed, nad der Menge des Zuckers, welche zum 
Berfüßen angewandt wird, verfchiedene Arten geben. Die füßeften, zuckerreich⸗ 
ften, deshalb dicflüffigften werden Crömes genannt; die weniger füßen heißen 
Liqueure im Speciellen, die noch weniger fügen Doppelte und einfache 
Aquavite Aus fehr feinen und theuren aromatiſchen Subftanzen breitet 
man in der Regel nur Erömes und Liqueure; aus minder feinen und billiges 
ren ftellt man Liqueure und Aquavite oder nur Aquavite dar. Die Namen: 
Banille» Eröme, Vanille» Liqueur, PomeranzensLiqueur, Pomeranzen⸗Aquavit 
find hiernach verftändlih. Aus Fruchtfäften, durch Bermifchen mit Spiritus 
und Zucker bereitete Liqueure, nannte man früher und nennt man auch jegt 
wohl noch Ratafias, z. B. Erdbeerens, Himbeeren-Ratafia. 

Die Feinheit der verſchiedenen Arten Liqueure wird durch die Feinheit der 
Aromata, die Reinheit des Zuckers und Reinheit des Spiritus bedingt. 
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Unter der Stärke der Lıqueure verfteht man den Betrag des Alkohol⸗ 
gehalts derfelben. Der Alkoholgehalt muß fo groß fein, daß die Liqueure 
zwar fräftig, aber nicht brennend geiftig fchmeden. Der Liqueurfabrikant hat 
in Bezug auf die Stärke der Liqueure, fo wie auf deren Zudergehalt, deren 
Süßigfeit, die Gewohnheit des Publicums der Gegend zu berückſichtigen. Ald 
Negel fteht feit, daß der Alkoholgehalt der Liqueure um fo geringer fein muß, 
je beträchtlichen der Zucergehalt derfelben ift. Der Zuder, indem er das Waſ⸗ 
fer der alkoholiſchen Flüffigkeit in Anfprug nimmt, derfelben das Waſſer ent» 
zieht, macht namlich, daß dadurd der Gefhmad des Alkohols flärker hervor 
tritt. Erömes, mit einem Zudergehalte von 1 bis 0,8 Pfund im Preuß. 
Quart, dürfen deshalb nur einen Altoholgehalt von 36 bis 40 Procent Zr. 
haben; Liqueure mit einem Zudergebalt von 0,75 bis 0,4 Pfund im Quart, 
einen Altoholgehalt von 40 bis 43 Proc. Tr. Aquavite von noch geringerem 
Zudergehalte (0,25 bis 0,1 Pfund im Quart) werden 45 bis 49 Proc. Ar. 
ſtark gemacht. 

Die Fabrikation der Liqueure iſt im Allgemeinen höchſt einfach. Man 
bringt das Aroma einer aromatiſchen Pflanzenſubſtanz, bisweilen zugleich auch 
den bitteren Beſtandtheil derſelben, in die alkoholiſche Flüſfigkeit, den hinrei⸗ 
chend verdünnten Spiritus, und fügt dann den, zum Verſüßen erforderlichen 
Zucker, gewöhnlich in Waſſer gelöft, Hinzu. Auf welche Weiſe das Aromati- 
firen ausgeführt wird, davon ift unten ausführlicd, die Rede. 


Bon den Materialien zur Ziqueurfabrikation und ber Darftel: 
fung der Liqueure im Ullgemeinen. 


Die fih aus dem Mitgetheilten ergiebt, find Spiritus oder Brannt: 
wein, aromatifhe Pflanzenftoffe, oder die daraus abgefchiedenen Aromata, 
die Atberifhen Dele, Zucker und das zur Berdünnung dienende Waſſer 
die wejentlihen Materialien für die Fabrikation der Liqueure. Da die Sitte 
manche Liqueure gefärbt verlangt, fo hat man auch nod einige Farbefub- 
tanzen den Materialien hinzuzufügen. 

Der Spiritus. Der Spiritus muß für die Darftellung der Liqueure, 
welche ein feines Aroma erhalten, völlig frei von jedem Nebengerude, alſo völlig 
fufelfreier Sprit fein. Die geringfte Menge Fuſel würde durchſchmecken, würde 
das Aroma verdeden. Kleinere Liqueurfabriten kaufen in der Regel den Sprit 
aus Spritfabriten, größere vollziehen felbft die Reinigung des Robfpiritus, über 
welche ©. 548 u. f. ausführlich geredet if. Für Liqueure mit ftark ſchmecken⸗ 
dem Aroma reicht eine geringere Qualität von Sprit aus oder verwendet man 
Spiritus, der auf kaltem Wege dur Kohle gereinigt ift, befonders wenn das 
Aromatifiren duch Deftillation gefchieht. Zu ordinären und bitteren Aquaviten 
nimmt man auch wohl nur guten Robfpiritus oder Branntwein. Für Liqueure, 
welche farblos fein follen und ohne Deftillation bereitet werden, ift natürlich 
auch völlige Farbloſigkeit des Sprit3 oder Spiritus unerläßlic. 
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Der Altoholgehalt, weldhen der anzumendende Sprit, Spiritus u. f. w. 
für die Bereitung eines Liqueurd mindeftend haben muß, wird durch die Menge 
des Zuckers bedingt, die zu dem Liqueure kommt. Cs leuchtet ein, daß der 
Zuder und das zur Loͤſung deflelben erforderlihe Wafler verbünnend wirken, 
die alfoholifche Flüfftgkeit muß daher um fo ſtärker, um fo altoholreicher fein, 
je mehr Zuder in den Liqueur gebracht werden fol. Ein Er&me, mit 1 Pfund 
Zuder im Quart, erfordert z. B. Us Quart Zuderlöfung, fo daß nur 1/, Quart 
für altoholhaltige Flüffigkeit bleibt. Im diefer muß nun natürlich fo viel Als 
kohol enthalten fein; daß 1/,; Quart derfelben nach dem Bermifchen mit dem 
1/, Quart altoholleerer Flüffigkeit (Zuderlöfung) den Creme von der gewünſch⸗ 
ten Stärke giebt (fiehe unten). 

In früherer Zeit, wo nur Branntwein von etwa 50 Procent Handels» 
artitel war, Spiritus und Sprit nicht in den Großhandel kamen, waren die 
Ziqueurfabriten genöthigt, den erforderlihen hochgrädigen Spiritus felbft dar» 
zuftellen. Jetzt ift dies bekanntlich anders, nicht Branntwein fondern Spiritus 
von ohngefähr 80 Procent und Sprit find die Hauptartikel des Handels und 
der Sprit wird immer 90 Procent und darüber flar gezogen, weil man weiß, 
daß die Reinheit deffelben durch den hohen Alkoholgehalt bedingt ift (©.562). 


Die aromatifhen Pflanzenfubflanzgen und ihre Anwendung. 
— Die Zahl der Pflanzenfubftanzen, welde man zum Aromatifiren der Li⸗ 
queure anwendet, ift fehr groß. Kräuter, Samen, Wurzeln u. |. w., vie fi 
duch angenehmen Geruh und Gefhmad auszeichnen, werden benußt, und fol« 
fen die Liqueure bitter fein, fo kommen bittere Pflanzentheile in Anwendung. 
Man bezieht diefe Materialien für die Liqueurfabritation, wenn man fie nicht 
felbft fammeln kann, von Droguiften oder Kaufleuten, und nimmt ftet3 die 
befte Waare. Die Aufbewahrung geſchieht in einem trodenen Locale. Mit 
dem Alter werden fie unfräftiger. 

Nach den Beitandtheilen, wegen der die verfäiedenen Pflanzenfubftangen 
Anwendung erleiden und nach der Art und Weile, wie fie angewandt wer: 
den, kann man dieſelben in drei Elaffen bringen. Die erfte Claſſe umfaßt 
die Pflanzenſubſtanzen, welche man nur wegen des Gehalts an ätherifchem 
Del, das ift an flühtigem Aroma benußt. Es gehören hierher Kümmel» 
famen, Anisfamen, Selleriefamen, Eorianderfamen, Bahholder- 
beeren, Eitronenfhale, Pfeffermünzkraut, DOrangenblüthen, Ros 
fen, bittere Mandeln ) und viele andere. 

Werden diefe Pflanzenfubftangen , nachdem fie auf pafjende Weife zerkleis 
nert, alfo zerfhnitten oder zerftoßen find, in einem Deftillirapparate mit Wafler 
übergoffen und deftillirt man dann, fo geht Wafler über, welches von dem ties 


*) Die bitteren Mandeln enthalten zwar fein riechendes Princip, fein Atheris 
fhes Del, denn fie find befanntlid gerudhlos, aber beim Anftoßen berfelben mit 
Waſſer bildet ſich in denfelben ein Atherifches Del, das Bittermanbelöl, das ben 
Geruch befist, welchen man ben Geruch nad bittern Mandeln nennt. 
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chenden Principe der Subflanzen, dem ätherifhen Dele, den Geruch befikt. 
So erhält man durch Deftillation der Rofen mit Waſſer, das Rofenwaffer, der 
Drangenblüthen, das Drangenblüthenwaffer u. |. w. Man nennt folde Waſſer 
aromatische deftillirte Waſſer. 

Sind die Subſtanzen reich an Atherifhem Dele, und wird nicht ſehr viel 
Waſſer im Berhältnig zu den Subſtanzen genommen, fo ſchwimmt ätherifches Del 
auf dem Wafjer oder es befindet fi unter dem Waſſer, je nachdem es ſpecifiſch 
leichter oder ſchwerer als Waſſer. Die Menge des Dels ift dann nämlich fo 
groß, daß fie nicht vollitändig von Waſſer aufgelöft werden kann, denn das 
Waſſer befißt nur eine fehr geringe Löfungsfähigkeit für die ätherifhen Dele. 
Die Deftillation wird fortgefeßt, fo lange das Deftillat noch Geruch zeigt. 

Bermifht man das erhaltene Deitillat mit Sprit — wenn Del vorhanden 
ift, bis zur Auflöfung defielden — fo refultirt eine alloholifche Flüſſigkeit, Die 
unverändert lange Zeit aufbewahrt werden kann und die fih zum Aromatifiren 
trefflich eignet. Man giebt davon einem Gemenge aus Sprit oder Spiritus 
und Wafler, von erforderlihem Alkoholgehalte, fo viel hinzu, ald zur Erzielung 
eines hinreichend ftarten Geruchs und Gefhmads nothwendig ift und verfüßt 
mit Zuderlöfung. Auf diefe Weiſe bereitete Liqueure laflen Nichts zu wünfchen. 

Denn man die fraglichen Pflanzenfubftanzen, anftatt mit Wafler, mit 
verdünntem Sprit oder Spiritus, einem Gemiſche von Sprit oder Spiritus 
und Waſſer deftillirt, fo ift das Deftillat eine alkoholifche riechende Flüſſigkeit, 
der gleich, wie fie durch Vermiſchen des wäflerigen Deftillats mit Sprit erhals 
ten wird. Dan muß dabei berüdfichtigen, daß die Atherifchen Dele, wie die 
Fufelöle, weniger flüchtig find als Alkohol und Waſſer, deshalb bei der Des 
flillation der alkoholhaltigen Flüffigkeit in um fo größerer Menge übergehen, 
je mehr ſich der Siedepunkt der Flüffigkeit in der Blafe, durch Berminderung 
des Alkoholgehalts erhöht. So lange das Deftillat reih an Alkohol ift, zeigt 
es keinen Geruch, erſt wenn es fchwächer wird, ftellt ſich Geruch, alfo Del ein, 
und in größter Menge kommt das Del, wenn gegen das Ende der Deftillation 
Wafler, ohne Alkohol, überdeftillirt. Die Deftillation wird deshalb keineswegs 
beendet, wenn das Deftillat nicht mehr Alkohol enthält, fondern erft dann 
unterbrochen, wenn das Deftillat nicht mehr beachtenswerth Del enthält, alfo 
nur noch wenig riecht oder geruchlos if. Die Gefammtmenge des Deftillats 
muß in ein und daffelbe Gefäß kommen, damit ſich das fpäter Webergegan- 
gene mit dem früher Uebergegangenen vermifche, 

Ganz ungwedmäßig ift es, die riechenden Pflanzenftoffe mit Sprit oder 
ftarfem Spiritus der Deftillation zu unterwerfen, denn das Deftillat enthält 
dann fehr wenig Del, der größte Theil des Dels bleibt in der Blafe zurüd, 
weil man die Deftillation nicht lange genug fortfeßen kann. Ein Spiritus, 
weldher ätherifches Del enthält, kann dur hinreichend hoch getriebene Recti⸗ 
fication von dem Dele, alfo von dem Geruche, eben fo befreit werden. wie 
fufeliger Spiritus von dem YFufelöfe. 

Die Deftillation der riechenden Pflanzenftoffe mit verdünntem Spiritus, 
anftatt mit Waffer, ſchreibt fi aus der Zeit her, wo hochgrädiger Spiritus, 
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wie er zum Bermifchen mit dem mwäflerigen Deftillate erforderlich ift, nicht Han⸗ 
delsartitel war, wo die Brennereien nur Branntwein, das ift verdünnten Spis 
ritus in den Handel braten. Dan deftillirte mit Branntwein und vermier 
fo die Darftellung von hochgrädigem Spiritus, beabfihtigte auch wohl zugleich 
eine Rectification und Reinigung des Branntweind. Iebt hat die Deſtillation 
mit verdünntem Spiritus keinen Bortheil, ja keinen Sinn, ift es im Allgemeinen 
beſſer, nur mit Waffer zu deftilliren. 

In Gegenden, wo Pflanzen, deren Atherifches Del Anwendung erleidet, 
häufig wachfen oder angebaut werden, gewinnt man, oft fehr im Großen, durch 
Deftillation derfelben oder der ölhaltigen Theile derfelben, mit Wafler, Das 
atherifche Del, indem man es von dem wäflerigen Deftillate trennt und das 
ölhaltige Wafjer immer über neue Quantitäten der Pflanzen oder Bflanzentheile 
deftiflirt. So bereitet man auf Ceylon das Zimmetöf, im Orient das Roſenöl, 
in Rordamerifa und England das Pfeffermünzöl, im füdlihen Franfreih das 
Zavendelöl und Drangenblüthenöl. In Thüringen, wo man Anis, Kümmel, 
Fenchel, Coriander in bedeutender Menge baut, gewinnt man aus der Spreu 
diefer Samen die Atherifchen Dele derfelden. In Italien und im füdfichen 
Frankreich ftellt man durch Zerreißen der Delbehälter der Schale der Eitro- 
nen das Eitronöl dar. 

Diefe ätherifchen Dele, alſo die abgefchiedenen Riechſtoffe der Pflanzen, 
find ausgezeichnete Materialien zum Aromatifiren der Liqueure, weil fie die Be⸗ 
reitung der Liqueure zu der einfachſten Sache machen. Man bat nur nöthig, 
das betreffende Del, 3. B. Kümmelöl, Pfeffermünzöl, Rofenöl, in ein wenig 
Sprit zu löfen, die Löfung zu Sprit oder Spiritus zu geben, der hinreichend 
mit Wafler verdünnt ift, dad Gemiſch durch Zucerlöfung zu verfüßen und der 
Liqueur ift fertig. Durch Anwendung verfchiedener Dele zu einem Liqueure ent⸗ 
ftehen die gemifchten Liqueure. Hat man fogenannte Liqueurlörper, das heißt 
nit aromatifhe Liqueure, aus Sprit, Waſſer und Zucker bereitet, vorräthig 
. (fiehe fpäter), fo braucht man diefen nur die Löfung der betreffenden Dele zuzu⸗ 
geben, um fie in Liqueure zu verwandeln. 

Die einfachiten Utenfilien reihen für die Fabrikation der Liqueure nach 
diefem Verfahren aus; man hat namentlich feinen Deftillirapparıt nöthig, 
weshalb man diefe Bereitungsweife der Liqueure, die Darftellung oder Fabri⸗ 
kation auf altem Wege nennt. 

Die Mehrzahl der Atherifchen Dele iſt blaß⸗gelblich; einige Oele find 
dunkler gelb, andere haben eine befondere Farbe, fo das Kamillenöl eine blaue, 
das Mermuthöl eine bräunlich » grüne Farbe. Das Rofenöl ift bei niederer 
Temperatur ſtarr, Erpftallinifch, das Anisöl wird ebenfalld in der Kälte ftarr, 
kryſtalliniſch. 

Leider kommen die Atherifhen Dele oft von ſchlechter Beſchaffenheit und 
häufig, namentlich die theuren, verfälfcht vor, da die Verfälfhung diefer einen 
erklecklichen Gewinn abwirft. 

Schlechte Befchaffenheit befommen die Dele durchs Alter, bei Aufbewah- 
zung in nicht ganz gefüllten und nicht dicht verftöpfelten Flaſchen. Sie wer 


604 Die Liqueurfabrifation. 


den nämlich durch den Zutritt der Luft allmählig dickflüffig, verharzt und ver 
lieren ihren feinen, haracteriftifhen Geruch. Die Yeinheit des Geruchs ift das 
ber das beſte Zeichen der Güte. 

Hoch im Preife fiehende Dele werden dadurch verfälfcht, daß man bei der 
Deftillation derfelden billige Dele, fo Zerpentinöl, Lavendelöl oder Eitronenol 
zufeßt, deren Geruch durch den Geruch des anderen Oels verdedt wird. Auch 
mifcht man wohl ohne Weiteres die Dele mit billigeren. Der Gerud läßt eben- 
falls diefe Verfälſchung am ſicherſten erkennen; man verreibt einen Tropfen 
von dem Dele, oder eine Auflöfung des Dels in Sprit, auf der Hand. 

Eine andere Berfälfchung der Dele, eine Verfälfhung, welde die Feinheit 
des Geruch nicht beeinträchtigt, aber Doch den Werth derfelben herabdrückt, ift 
die Vermifhung mit Sprit. Sie wird leicht dadurch erfannt, daß man in eine 
graduirte kleine Glasröhre gleihe Volumina Wafler und Del bringt und 
ſchüttelt. In der Ruhe trennt fih dann das Del wieder vom Wafler, und das 
Bolumen des Dels ift eben fo groß, wie vorher, wenn das Del frei von Sprit 
war. Enthielt das Del Sprit, fo entzieht das Waller dem Dele den Sprit und 
das Bolumen des Oels zeigt fi vermindert. 

Man muß die ätherifchen Dele von reellen Fabrilanten oder Droguiften 
beziehen und, wenn mehrere Sorten im Preidcourante notirt find, ftets die 
theuerfte Sorte nehmen. Es giebt jebt ausgezeichnete Etabliffements, welche 
fi) mit der Bereitung 'von tadellofen ätherifhen Delen für die Bereitung der 
Liqueure befaffen. Sie verkaufen die Dele entweder rein oder in Sprit gelöft, 
als Liqueurefienzen, was nicht allein ihre Anwendung bequemer macht, fondern 
auch ihre Haltbarkeit erhöht, und man kann gemifchte Dele und Eflenzen von 
ihnen beziehen. (Parfait Amour»Del oder Effenz; Goldwaſſeröl oder Gold: 
wafferefieng u. f. w.) Mit Hülfe diefer Oele oder Effenzen ift jeder Conditor 
und Reftaurant im Stande, fih mit Leichtigkeit die verſchiedenen Liqueure felbft 
zu bereiten. . 

Die zweite Claſſe umfaßt diejenigen Pflanzenfubftangen, welche man fos 
wohl wegen eines Gehalts an ätheriſchem Del, ald auch wegen der ertractiven, 
namentlich bitteren Stoffe, weldhe darin vorkommen, zur Riqueurfabrifation bes 
nugt. Dan kann fie die aromatifchsbitteren Pflanzenfubftanzen nen 
‚nen. Es gehören hierher Bomeranzenfhalen (Drangenfchalen, Curacaos 
ſchalen) Pomeranzenfrühte, Banille, Zimmet, Nellen, Kalmus— 
wurzel, Öalgantwurzel, Wermuthkraut, gebrannter Kaffee und viele 
andere. Einige davon find reich an ätheriſchem Dele, andere enthalten nur eine 
geringe Menge davon. Sollen diefe Pflanzenfubftanzen, neben dem ätherifchen 
Dele, zugleich die ertractiven Stoffe in dem Liqueur liefern — man fann fie 
namlich auch allein wegen des Gehalts an ätherifhem Dele verwenden; fiehe 
unten, — fo werden diefelben, zerfleinert, mit Sprit oder Spiritus von höch⸗ 
ftend 70 Procent Tr. übergoſſen und damit einige Zeit in Berührung gelaflen; 
fie werden, wie man fagt, mit verdünntem Spiritus ausgezogen. Das Ausziehen 
gefchieht entweder bei gewöhnlicher Temperatur oder unter gelinder Erwärmung. 
Im cerfteren Falle nennt man es das Maceriren, im zweiten das Digeriren. 
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Der Spiritus löſt neben dem ätherifchen Dele auch fogenannte ertractive, 
harzige, bittere und färbende Stoffe auf; der Auszug, welcher immer mehr 
oder weniger gefärbt ift, heißt eine Tincetur. Die Concentration der Tinctur 
hängt von der Menge des Spiritus ab, welche man auf eine gewifle Menge der 
Subftanzen verwendet. Es iſt ganz unnöthig, die, zur Bereitung eines gewile 
fen Quantums Liqueur erforderliche Menge der Subftangen, mit der Gefammt- 
menge der zu einem Liqueure erforderlichen alkoholiſchen Fluͤſſigkeit auszuzie⸗ 
ben, man ftellt fi vielmehr eine fehr concentrirte Tinctur dar und giebt dieſe 
zu der übrigen altoholifchen Klüffigkeit, zu dem Gemifche von Sprit oder Spiris 
tus und Waſſer. Dann fügt man die nöthige Menge Zuder hinzu. Bon fols 
hen concentrirten Tincturen kann man Borrath halten, fo daß ſich die Liqueure 
fchnell durch Vermiſchen herftellen laſſen. (Banilletinctur, Zimmettinctur, Pome⸗ 
ranzentinctur u. |. w.) Borräthige Tiqueurförper werden durch Zufak der be⸗ 
treffenden Tincturen in Liqueure verwandelt. 

ALS Regel bei der Anfertigung der Tincturen gilt, den Sprit oder Spiris 
tus nicht zu hochgradig anzuwenden. Hochgrädiger Spiritus nimmt nämlich aus 
den Pflanzenfubftanzen Stoffe auf, welche eine ſchwächere alloholifhe Flüffig- 
keit, und eine ſolche find die Liqueure, nicht aufgelöft halten kann. Es tritt 
dann bei der Benugung der hochgrädigen Tincturen zur Liqueurfabrifation, Trüs 
bung ein, die Liqueure klären ſich erft bei langem Lagern. Am geratheniten er- 
ſcheint es hiernach, den Spiritus von ber Stärke des Liqueurs felbft anzumen, 
den, alfo von etwa 50 Proc. Tr. Bei den fehr zuderreichen Liqueuren, für welche 
man eine ftarke altoholifche Flüffigkeit nöthig hat (Seite 601), geht dies aber 
nit, auch zieht fo ſchwacher Spiritus fehr viel in Wafler Lösliche ertractive 
Stoffe aus, was nicht immer gut ift. Spiritus von 70 Proc. Tr. entipricht 
im Allgemeinen dem Zwede am beiten, bisweilen kann man aber ftärkeren, bie. 
weilen fchwächeren Spiritus anwenden. 

Das Uusziehen der Subftanzen mit Spiritus gefchieht bei Keinen Men- 
gen in Glasflafhen. Man bringt die paflend zerkleinerten Subftanzen in 
diefe, gießt die beftimmte, abgemeflene oder abgewogene, Menge des ſchwachen, 
verdünnten Sprits oder des verdünnten Spiritus darauf, verkorkt die Flaſchen 
und läßt fie einige Zeit bei gewöhnlicher Temperatur ftehen, indem man dann 
und warn umfehüttelt. Die bekannten baudigen Flaſchen find Hierzu fehr an« 
wendbar. Größere Mengen der Subftanzen werden in der Blafe mit dem Spi⸗ 
ritus übergofien und ausgezogen, wobei man dur ein wenig Feuer etwas 
erwärmen fann, was übrigens immer überflüffig. Nachdem die Tinctur abge 
goſſen ift, drüdt man den Rüdftand, bei Elcineren Mengen, in einem reinen 
leinenen Tuche (Colatorium) tüchtig aus; bei größeren Mengen bringt man ihn 
in einen leinenen Beutel (Preßbeutel) und preßt ihn mittelft einer Prefie aus. 
Die fertigen Tincturen klaͤren ſich bei längerem Stehen von felbft, koͤnnen aber 
auch filtrirt werden. 

Anftatt die ganze erforderliche Menge des Spiritus auf einmal auf die 
Subftangen zu geben, kann man auch anfangs nur 2/, davon anwenden. 
Rah dem Abgießen oder Ablafien der fo erhaltenen Tinciur kommt dann 
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das übrige Drittheil auf den Rückſtand, wodurd eine zweite, ſchwächere Tinctu 
refultirt, die man der erfteren zumifht. Man laugt fo, wie leicht einzufehen, 
den Rüditand befier aus. Alle abgepreßten Rückſtände von der Bercitung der 
Zincturen werden gemeinfhaftlih in einem Faſſe oder Gefäße gefammelt, und 
gelegentlich wird, nah Zufaß von etwas Waller, der Alloholgehalt davon ab» 
deſtillirt. Das Deftillat wird zu ſtark ſchmeckenden, zufammengefeßten Liqueus 
ren benußt. 

Wie ſchon oben angedeutet, bringt man von den Pflanzenfubftanzen der 
zweiten Claſſe nicht immer mit dem ätheriſchen Dele zugleih die extracti— 
ven, bitteren oder färbenden Beftandtheile in die Liqueure, fondern oft nur 
das äAtherifhe Del. Man operirt dann wie mit den Subſtanzen der erften 
Claſſe, das heißt man deftillirt dieſelben mit Waffer oder mit verdünntem 
Spiritus, um ein ölhaltiged Deftillat zu erhalten, dad man dann allein anwen⸗ 
det. Da von den meiiten Subflanzen der zweiten Claſſe ebenfalls die Atheri« 
ſchen Dele in den Handel fommen, fo benußt man jeßt gewöhnlich diefe, bei 
der Bereitung derjenigen unferer Liqueure, welde nur ätheriſches Del ent- 
halten follen. 

Es erklärt fi hieraus, weshalb man von ein und derjelben Subftanz der 
zweiten Claffe oft zwei verfchiedene Liqueure hat, nämlich einen, welcher mittelft 
der Zinchur, und einen anderen, welcher mittelit des Deftillats oder des Atheri- 
hen Dels dargeftellt if. Der erftere ift gefärbt, meiftens braunlich oder grün» 
lich, und ſchmeckt aromatifch bitter, der zweite ift ungefärbt, wenn er nicht fünft- 
lich gefärbt wurde, und fihmedt nur nach dem ätherifchen Del. So hat man 
braunen und weißen Pomeranzenliqueur; braunen und weißen Zimmetliqueur, 
Nelkenliqueur, Kaffeeliqueur u. f. w. 

Diejenigen Pflanzenfubftangen der zweiten Claſſe, welde im Berhältniß 
zu dem ätherifchen Dele, dem Aroma, viel Bitterftoff enthalten, weldhe alſo fehr 
bitter find, geben mittelft der Tinctur Liqueure von wenig aromatiſchem, aber 
fehr bitterem Geſchmacke. Sole Liqueure find nicht angenehm. Um aromati- 
fhe, angenehme Liqueure aus diefen Subftanzen darzuftellen, bereitet man aus 
einer kleineren Menge derfelben eine Tinctur, aus einer größeren Menge ein De⸗ 
flillat, und verwendet beide, Tinctur und Deftillat zu dem Liqueure. Man kann 
auch die ganze Quantität der Subftanzen in der Blafe mit verdünnten Spiris 
tus übergießen, nad 24 Stunden etwas der Zinctur herausnehmen, dann de⸗ 
- filiren. Das Deitillat wird mit der Tinctur vermifcht, wenn erforderlih, mit 

Waſſer verdünnt und durch Zuderlöfung verfüßt. Auf diefe Weife läßt ſich 
3. 2. ein fehr audgezeichneter Pomeranzenliqueur darftellen. Dur Benußung 
der ätherifchen Dele der Subftanzen kann auch hier wieder die Sache verein- 
facht, die Deftillation umgangen werden. Man bereitet mit Hülfe des betref- 
fenden Dels einen Liqueur und giebt demfelben von der Tinctur der betrefs 
fenden Subftanz foviel Hinzu, als zur Erzielung der gewünſchten Bitterkeit 
erforderlich if. - 
| Die dritte Elaffe der Pflanzenfubftanzgen, welche in den Liqueurfabrifen 
Anwendung erleiden, umfaßt die frifchen Früchte, aus deren Safte Liqueure 
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dargeftellt werden. Es find Himbeeren, Kirfhen, Erdbeeren, Apfel— 
finen, Quitten, Ananas uf. w. Diefe Früchte werden zerflampft oder 
zerquetfcht, der Saft wird ausgepreßt, mit einem Drittheil oder der Hälfte 
Sprit oder Spiritus vermifht und einige Zeit ftehen gelaffen. Dur den 
Sprit oder Spiritus werden die fchleimigen Theile des Saftes abgefchieden; es 
reſultirt eine klare, alkoholiſche Flüffigkeit, welche fih aufbewahren Läßt und zur 
Bereitung der Riqueure fich trefflich eignet. 


Der Zuder und das Derfüßen der Liqueure. — Zum Berfüßen 
der Liquenre wendet man im Allgemeinen nur feſten Zuder an; für die 
Liqueure, welde ein fehr feines Aroma erhalten, für die Liqueure, welche 
ganz farblos fein follen oder eine ſchwache und empfindliche Farbe erhalten, 
muß feine Raffinade genommen werden. Es wäre eine höchft übel angebrachte 
Sparfamteit, dazu minder feinen Zucker zu benutzen, defien Geſchmack das 
feine Aroma bedeutend verdeden kann. Zu flärker ſchmeckenden und ftärker, nas 
mentlih bräunlih gefärbten Liqueuren, kann man guten Melid anwenden ; 
Rohzucker nur zu fehr ſtark ſchmeckenden, ſtark gefärbten Aquavits. 

Die Menge des Zuders ift, wie fhon Seite 599 und 600 angeführt 
wurde, nach der Art der Liqueure und bei ein und derfelben Art, nach dem 
Geſchmacke des Publicumd verfhieden. Die feinften Cremes erhalten 8/10 
bis 1 Pfund Zuder für das Quart (1,144 Liter); die Liqueure *ıo bis 3, 
Pfund; die Aquavite 1/; bis 1/, Pfund; in manden Gegenden die ordinären: 
Aquavite noch unter 1/s Pfund. 

Es ift nicht zweckmäßig, den Zuder in die aromatifirte und erforderlich 
verdünnte alkoholiſche Klüffigkeit zu werfen und darin unter Umrübren ſich lö⸗ 
fen zu laſſen, auch nicht zweckmäßig, ihn kalt, in dem, zur Verdünnung erfor 
derlihen Waffer zu löfen und diefe Löfung der alkoholiſchen Flüffigkeit zuzu— 
fegen. Selbſt der reinfte Zucker giebt nämlich, Talt gelöft, eine Löfung, in 
welcher trübende Theilchen ſchwimmen, welche fi nicht Teicht ablagern, und 
welche ein Filtriren der Liqueure nöthig machen. Wer indeß auf diefe Weiſe 
operiren will, der mag aus der folgenden Tabelle das Bolumen erfehen, welches 
der Zuder in Löfung einnimmt: 

1 Pfund Zucker (2/, Kilo) erfüllt in Löfung den Raum von: 

0,313 Riter, 

0,274 Preuß. Quart ”), 

0,335 Braunfhweigifhen und Hannoverfchen Quartieren oder 
Sähftfchen Kannen, 

0,222 Wiener Maaf ””). 

Wozu diefe Tabelle gebraucht wird, ift Teicht einzufehen. Angenommen, 
es follen 100 Quart eines Liqueurs dargeftellt werden; der Liqueur foll 40 
Proc. Tr. ftark fein und im Quart %/, Pfund Zuder enthalten. 


*), Der Binfachhelt wegen fann man 1 Pfund Zuder = Y, Duart nehmen, 
alfo A Pfund: Zuder = 1 Duart; der Fehler iſt unerheblich 
2) 1 Wiener Pfd. (0,56 Kilo) den Raum von 0,248 Wiener Maag, alfo , W. M. 
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Die Anzahl der erforderlihen Quartprocente Alkohol ift in unferem alle 
100 . 40 = 4000. 

Die erforderliche Menge des Zuders ift 100 . 0,75 —= 75 Pfund. 

Die 75 Pfund Zuder nehmen den Raum von 75. 0,274 — 20,5 
Quart ein. 

Für die alkoholiſche Klüffigkeit bleiben alfo 100 — 20,5 — 79,5 
Quart. 

In den 79,5 Quart der alkoholiſchen Flüſſigkeit müſſen die 4000 Quart- 
procente Allohol enthalten fein; der Alkoholgehalt derſelben muß alfo — 
— 50,3 Procent Tr. betragen. | 

Werden alfo 79,5 Quart aromatifirte alloholifche Flüffigkeit von 50,3 
Proc. Tr. Alkoholgehalt mit 75 Pfund Zucker verfegt, fo refultiren 100 Quart 
Liqueur von oben angegebener Stärke und oben angegebenem Altokolgehalte. 

Benutzt man bei der Daritellung des Liqueurs Sprit von 90 Broc. Zr., 
fo find davon — == 44,5 Quart erforderlih. Es bleiben alfo 79,5 — 
44,5 —= 35 Quart für Verdünnungdwafler, in weldem der Zucker gelöft 
werden kann. Gefchieht das Aromatifiren durch ein wäfleriges, ölhaltiged Der 
ftilat, fo muß deffen Menge natürlih von dem Verdünnungswaſſer abgezogen 
werden. Bei diefer Berechnung ift die Verdichtung, welche beim Bermifchen von 
Spiritus und Waffer ftattfindet, unberüdfihtigt geblieben; man kommt Der 
Wahrheit fehr nahe, wenn man auf je 100 Quart Liqueur 2 Quart Waffer 
steht anwendet, ald fih auf angegebene Weife berechnet. Weiter unten wird 
davon noch geredet werden. 

Am rationedften wird aus dem Zuder, welcher zum Verſüßen der Liqueure 
dienen fol, dur Auflöfen in Waffer bei Siedhige, eine Mare concentrirte Lö. 
fung, ein Zuckerſyrup bereitet und diefer der altoholifchen Flüffigkeit beigemiſcht. 

Man giebt den Zucer, in mäßig große Stüden zerfhlagen, in einen blan- 
ten Keffel von Kupfer oder Meffing, gießt auf je 4 Pfund Zuder 1 Duart 
Waſſer (2,3 Pfund; auf 7 Pfund Zuder 4 Pfund Waffer) darauf, läßt den 
Zuder das Waſſer einfaugen und im Waſſer zergehen, febt den Keſſel über 
Feuer, am beiten Kohlenfeuer, erhitzt Die entftehende Löfung bis zum gelinden 
Sieden und nimmt den obenauf kommenden Schaum mit einem Schanmlöffel 
forgfältig ab. Es refultirt fo ein völlig klarer Zuckerſyrup, welcher ſchließlich 
noch heiß colirt, das heißt, durch ein Stück gut ausgewafchenen Flanells ger 
goffen wird. Der Blanell ift dabei über einen hölzernen Rahmen (Tenakel, 
Seite 21) ausgefpannt und diefer liegt auf der irdenen Satte oder dem irde- 
nen Gefäße, weldhe zur Aufnahme des Syrups dienen follen. Der fo erhaltene 
Syrup wird der altoholifhen Flüffigkeit heigemiſcht. 

Wil man die Zuderflüffigkeit mit Eiweiß klären, was aber felbft für die 
farblofeften und feinften Liqueure überflüffig ift, wenn man erforderlich feinen 
Zuder anwendet, fo laßt man den Zuder, wie angegeben, in dem falten Waſſer 

zergehen, quirlt dann das Eiweiß mit etwas der Zuckerflüſſigkeit tüchtig durch. 
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feßt das Gemiſch der übrigen Zucderflüffigkeit im Keſſel zu, erhitzt allmählig 
zum Sieden und ſchäumt ab. 

Das oben angegebene Verhältniß des Waflers zum Zucker, bei der Bereis 
tung der Zuderlöjung. des Zuckerſyrups: auf 4 Pfund Zuder 1 Quart Wafler, 
ift empfohlen worden, weil fih danach ein einfaches Berhältniß des reſultiren⸗ 
den Syrups zum angewandten Zuder und des Buders im Syrupe ergiebt. 
Berüdfihtigt man namlich, daß bei der Bereitung des Zuckerſyrups ftets etwas 
Waſſer durch Berdunftung weggeht, fo liefern, für die Praris genau genug, die 
4 Pfund Zuder 2 Quart Eyrup und fo find in jedem Quarte des Syrups 
2 Pfund Zuder enthalten). Zeigt der Syrup nah dem Erkalten 66 Procent 
am Sackharometer, fo enthält er genau 2 Pfund Zuder im Quart und cs if 
natürlich nicht ſchwierig, ihm genau diefe Saccharometeranzeige zu geben. 

Auch da, wo nicht das Quart die Maaßeinheit ift, behält man zweckmäßig 
Died Verhältniß des Waſſers zum Zucer bei, indem man die Quarte in die 
andere Manfeinheit verwandelt. 1 Quart ift 3. B. 1,144 Liter, 1,22 Braun⸗ 
ſchweig. oder Hannoverfhe Quartiere und Eächfifche Kannen 0,81 Wiener Maaße. 

Die folgende Zabelle giebt die Quarte, Liter u. ſ. w. Zuckerſyrup an, 
welche, nach dem angegebenen Verhältniſſe, aus 1, 2, 3 ... Pfunden Zuder 
refultiren : 





Pfunde i geben Zuderfyrup 

Zuder Quarte Liter | Duartiere | DW. Maaße 
1 0,5 0,4 
2 1 0,8 
8 1,5 1,2 
4 2,0 1,6 
B 2,5 2,0 
6 8,0 2,4 
7 8,5 2,8 
8 4,0 9,2 
9 4,5 8,6 





44 Pfund Zuder geben, wie fon oben gezeigt, 22 Quart Zuderfyräp, 
fie geben 25 Liter oder 26,8 Quartier Zuckerſyrup, nämlich: 
40 Pfund Zuder : 22,8 Liter 24,4 Quartier — 
4 » » ı 2,28 » 244  » 


25,08 Liter 26,84 Quartier. 


*, 100 Pfund Zuder und 25 Quart Wafler, das tft 57,17 Pfund Waffer, ger 

ben 157,17 Pfund Syrup. Der Procentgehalt des Eyrups an Zuder ift alfo 63,6. 
Das fpecififhe Gewicht des Zuderfyrups von 63,6 Proc. Gehalt if 1,312. 

1 Duart des Eyrups wiegt daher 3 Po. (2,287. 1,312); die 157,17 Pfr. Syrup 
find alfo 52,4 Quart Syrup. Da bie 52,4 Duart Syrup 100 Pfund Zuder ents 
halten, fo enthält 1 Duart 1,908 Pfund Zuder. Wie angegeben kann man, we⸗ 
gen Verbunftung von Waufler, 50 Quart Syrup aus 100 Pfdo. Zuder und 2 Pib. 
Zuder im Quart Syrup annehnen. 
I. 39 
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Die Hälfte diefer Zahlen zeigt immer die Maaßeinheiten Waſſer an, welche 
zum Auflöfen „des Zucers zu nehmen find. Die 44 Pfund Zucer bedürfen 
11 Quart, 12,5 Liter, 13,4 Quartier Waffer. 

Das Berhältniß des Wiener Pfundes (& 0,56 Kilo) zum Wiener Maaße 
ift fo, daß die Zahlen, welche für Pfunde à 0,5 Kilo und Preuß. Quarte gel- 
ten, au für Wiener Pfunde und Wiener Maaße gelten können. 4 Wiener 
Pfunde Zuder Tiefen alfo mit 1 Wiener Maaß Wafler 2 Wiener Maaß 
Zuderfyrup. 

Mie bequem es ift, Zuderfyrup von der angegebenen Concentration zu - 
verwenden, wird ſich an einigen Beifpielen feiner Verwendung deutlich heraus⸗ 
ftellen. Angenommen, man wolle 50 Quart eines Liqueurs bereiten, der im 
Quarte 7/; Pfund Zuder enthalten und 88 Procent Tr. ftark fein folle. 

Die zu den 50 Quart Xiqueur erforderlihe Menge Zucker beträgt: 
50 . 0,875 — 43,75 Pfund, aljo in runder Zahl 44 Pfund. Die 44 PD. 


Zuder, aufgelöft in — — 11 Quart Waffer, geben: oder 11.2 = 22 


Quart Zuderjyrup. 

gieht man die 22 Quart Zuderfyrup von 50 ab, fo bleiben 28 Duart 
für die alkoholiſche Flüſſigkeit Köſung von ätheriſchem Oele, Tinctur, Deftil- 
Tat) und diefe muß natürlih fo viel Alkohol enthalten, Daß nah dem Zugeben 
der 22 Quart Zuderlöfung (altoholleerer Klüffigkeit), dad Gemiſch, der Liqueur, 
einen Alloholgehalt von 38 Procent Tr. hat. Die 50 Quart Liqueur follen 
50.388 = 1900 Quartprocente Alkohol enthalten und fo viel Quariprocente 
Alkohol müfjen fih daher in den 28 Quarten der alloholifchen Flüffigkeit vor: 


finden; der Alkoholgehalt dieſer Flüffigkeit muß I "— 68 PBrocent Tralles 


betragen. 

Wird die alkoholiſche KFlüffigkeit mit Sprit von 90 Procent bereitet, 
fo bat man davon Tr — 21 Quart zu nehmen, diefe mit 28 — 21 
— 7 Quart Wafler zu vermifhen und fchlieglih die 22 Quart Zuckerſyrup 
zuzuſetzen. 

Wie ſchon oben, Seite 608 angedeutet wurde, iſt bei dieſer Berechnung 
die Verdichtung, welche beim Vermiſchen der alkoholiſchen Flüſſigkeit mit alkohol⸗ 
leerer Ha. — — Waſſer und Zuckerſyrup — ſtattfindet, unberückſichtigt geblie⸗ 
den; man erhält nicht volle 50 Quart Liqueur, ſondern nur etwa 49 Quart; 
man muß noch 1 Quart Waſſer zufeßen (a. a. D.). 

Genau Täßt fi die Menge des, neben dem Zuderfyrupe anzumwendenden 
Verdünnungswaſſers, mit Hülfe der Tabelle finden, weldhe Seite 529 u. f. für 
die Verdünnung des Spiritus mit Wafler gegeben if. Die Tabelle zeigt an, 
wie viel Wafler zu 1000 Maaß eines ftärkeren Spiritus gefeßt werden muß, 
um einen fhwächeren Spiritus von beftimmtem Alkoholgehalte darzuſtellen. Be- 
nußen wir wieder das obige Beifpiel und nehmen wir an, daß die 50 Quart 
Liqueur von 38 Procent Alloholgehalt und ?7/; Pfund Zuder im Quart, mit 
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Sprit von 90 Proc. Tr. bereitet werden follen. Es find dazu, wie angegeben, 
21 Quart Sprit (altoholhaltige Flüffigkeit) erforderlih. Man fuht nun in 
der oberften Querfpalte der Zabelle die Zahl 38 (den Alkoholgehalt, welchen 
der Liqueur haben fol), geht von dieſer Zahl hinunter, bis zu der Querfpalte, 
welche zu der, in der erften Längsfpalte ftehenden Zahl 90, dem Altoholgehalte 
des Sprits, gehört, und findet hier die Zahl 1428. Man erfährt fo, daß 
1000 Quart Sprit von I0 .Procent mit 1428 Quart Waſſer (oder altohol« 
leerer Flüffigkeit, Zuderlöfung) vermifcht werden müflen, um in Spiritus (hier 
Liqueur) von 38 Procent verwandelt zu werden. Dies giebt für 21 Quart 
Sprit 30 Quart Wafler (1000 : 1428 — 21: 29,98). Die Menge des 
Zuckerſyrups beträgt 22 Quart; Ddiefe abgezogen von 30, bleiben 8 als die 
Zahl der Quarte Wafler, welche neben dem Zuderfyrup genommen werden 
müffen. Durch Bermifhen von 21 Quart alkoholiſcher Flüuffigkeit von 90 Proc. 
Tr. (aromatifirt), 22 Quart Zuderfyrup und 8 Quart Waffer entftehen aljo 
50 Quart Liqueur von 38 Procent Alkoholgehalt. Die Summe der Zahlen 
ift 51, es findet eine Berdichtung von I/,, flatt. 

Wird der Liqueur, anftatt mit Sprit von 90 Procent, mit verdünntem 
1900 
70 
nehmen. Die Menge der, zur Verdünnnng auf 38 Proc. erforderlichen, alfohols- 
leeren Flüſſigkeit (Zuderfyrup und Wafler) beträgt, nach der Tabelle berechnet, 
23,5 Quart (1000 : 869 = 27 : 23,46). Davon kommen auf den Zuders 
forup 22 Quart, bleiben alfo für Waffer 1,5 Quart. Die Summe der Zahlen: 
27, 22 und 1,5 if 50,5; die Verdichtung ift geringer, weil die angewandte 

alkoholiſche Flüffigkeit fhon verdünnter war. 

Noch ein Beifpiel mag angeführt werden. Es follen 100 Quart Aaqua- 
vit von 45 Procent Altoholgehalt und 4/, Pjund Zucder im Quarte dargeftellt 
werden. 

Die erforderlihe Menge des Zuckers beträgt 25 Pfund, welche 12,5 
Quart Zuderflüffigfeit geben. 

Die erforderlihe Menge der Quartprocente Alkohol ift: 4500. 

Hat die alfoholifche Flüffigkeit einen Alkoholgehalt von 80 Procent Tr, 


fo find davon > — 56 Quart zu nehmen. 


Aus der Tabelle Seite 530 berechnet fih, daß 56 Quart alkoholifcher 
Flüffigkeit von 80 Proc. Tr, um auf 45 Proc. Tr. zu kommen, 45,5 Quart 
aftoholleerer Flüffigkeit bedürfen (1000 : 813 = 56 : 45,5). 

Bon diefen 45,5 Quarten altoholleerer Flüffigkeit find 12,5 Quart Zucker⸗ 
forup, bleiben alfo 33 Quart für Wafler. 

56 4 12,5 + 33 Quart find 101,5 Quart; man erhält aber wegen 
der Berdihtung nur 100 Quart Aquavit. 

Es ift immer zweckmäßig, das Verhältnig für 10 oder 100 Quart der 
Liqueure zu berechnen, weil fih dann leicht das Verhältniß für jede andere 
Menge ergiebt. 





Sprit von 70 Procent bereitet, fo hat man davon — 27 Quart zu 
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Wo man nad anderen Maafeinheiten, als nah Quarten rechnet, fann man 
leiht die Zahlen, welde Quarte ausdrüden, in Zahlen, welche die übliche 
Maaßeinheit ausdrüden, umrehnen. 56 4 12,5 + 33 Quart find 3. 3 
68,5 + 15,25 4 40,25 = 124 Quartier oder Sachfifhe Kannen‘) Man 
erhält, wegen der Verdichtung, 122 Quartier Aquanit. 

Selbftverftändlih Tann auch die Rechnung mit Hülfe der, Seite 609 mit- 
getheilten Tabelle ausgeführt werden. Man will 100 Quartier Aquavit ven 
45 Procent Tr. und 0,205 Pfund Zuder im Quartier lentſprechend 0,25 Pfd. 
im Quart) darſtellen. 

Es find erforderlich 20,06 Pfund Zucker, welche 12,5 Quartier Zuckerſyrup 


geben (die 20,5. Pfund Zucker find in * — 6,25 Dartier Waſſer zu loͤſen). 


Die Anzahl der erforderlichen Quartierprocente Alkohol ift 4500. 
Hat die altoholifche Flüffigkeit einen Akoholgehalt von 80 Procent Tr., 
4 
fo find davon — — 56 Quartier zu nehmen. ’ 

Aus der Tabelle Seite 530 berechnet fi, daß 56 Quartier allobolifcher 
Flüffigkeit von 80 Proc. Tr, um auf 45 Proc. herabzukommen, 45,5 Quartier 
alkoholleerer Flüffigkeit bedürfen. 

Davon find 12,5 Quartier, Buderfyrup, bleiben alfo für Wafler 33 
Quartier. 

Ich habe diefe Rechnung ausgeführt, um zu zeigen, daß alle Vorfchrife 
ten, weldhe in Quarten ausgedrüdt find, auch da beibehalten werden können, wo 
man nah anderen Manßeinheiten rechnet, wenn man nur die Gewichte der 
Sngredienzien, bier des Zuckers, entſprechend erhöht oder erniedrigt. Da 
100 Quart Aquavit in unferm Beiſpiele 25 Pfund Zucer erfordern, fo erfor 
dern 100 Quartier nur 20,5 Pfund Zuder ( Fer —= 205). 

Sollen 100 Liter Aquavit von gleicher Stärke und gleihem Zudergehalte 
dargeftellt werden, fo hat man 22 Pfund Zuder zu nehmen nn. = 22) 
Diefe geben 12,5 Liter Syrup, und man hat wiederum 45,5 Liter der alkoho⸗ 
liſchen Flüſſigkeit von 80 Procent Zr. mit den 12,5 Litern Zuckerſyrup und 
mit 33 Litern Waſſer zu miſchen. 

Dei Wiener Pfunden und Wiener Maaßen bleiben die Zahlen für Preu⸗ 
Bifche Pfunde (a 0,5 Kilo) und Preußifhe Quarte ganz unverändert (S. 610). 


Der Zuderfyrup von angegebener Eoncentration (4 Pfund Zuder in 
1 Quart, 1,14 £iter, 1,22 Quartier Wafler) kann in großen Flaſchen oder 
Eteinzeuggefäßen, felbft in gut ausgelohten Fäffern vorräthig gehalten werden, 
fo daß man nicht nöthig Hat, ihn für jeden Liqueur darzuftellen. Daß Sprupe 
aus Zuder von verfhiedener Feinheit (Raffinade, Melis, Rohzucker) bereitet, 


*, Man Hat die Zahlen mit 1,22 zu multipliciven, 
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vorhanden fein müflen, verfteht fih von ſelbſt. Ein Zuſatz einer fleinen Menge 
Sprit, etwa 1 Brocent, ift zu empfehlen, weil derfelbe die Haltbarkeit des Sy⸗ 
ups erhöht. Namentlich in den Syrupen aus weniger reinem Zuder entftehen 
mit der Zeit Sonferven und der Erpftallifirbare Zucker ändert fih in Frucht⸗ 
zucker um, was übrigens nicht fchadet, vielmehr erwünſcht fein Tann, weil das 
dur der Syrup und die Liqueure eine beliebte öligere Befchaffenheit anneh- 
men. Ein Tropfen Weinfäurelöfung, welche man dem Zuderfyrup, bei der 
Bereitung, zufeßt, bewirkt die Umänderung ſehr raſch. 

Selbſtverſtändlich ift ed nicht durchaus notbwendig, den Zuderfyrup von 
angegebener Eoncentration darzuftellen; nur das oben befprochene einfache 
Berhältnig der Quarte Syrup zu den Pfunden Zuder macht dies Verhältniß 
empfehlenswerth, wo man nah Quarten rechnet. Concentrirter darf der Syrup 
nicht bereitet werden, weil font leicht Zucker ausfryftallifirt, aber man kann 
ihn verdünnter bereiten, den Zucder auch in einer unbeflimmten Menge 
Waſſer auflöfen und das fpecififche Gewicht des Syrups, nah dem Erkalten, 
mit dem Saccharometer ermitteln, um den Zudergehalt zu erfahren. 

Die folgende Tabelle zeigt die fpecifiichen Gewichte der Zuderlöfungen bei 
dem verfihiedenen Zudergehalte für die Temperatur 149 R., und giebt auch den 
Gehalt an Zuder in einem Quarte des Syrups an. 








Zudergehalt 
im Quarte, in 
Pfunden. 


PVrocente | Grade nah | Specififches 


an Zuder. 


70 37,5 1,3509 2,16 
69 87,0 1,3446 2,12 
68 "36,5 1,8384 2,08 
67 36,0 1,3322 2,04 
66 35,5 1,2629 2,00 
65 85,0 1,2675 1,96 
64 84,5 1,2715 1,92 
68 34 1,3078 1,88 
62 83,4 1,3018 1,84 
61 82,8 1,2958 1,80 
60 82,4 1,2899 1,77 
59 31,8 1,2840 1,73 
58 81,3 1,2782 1,70 
57 30,8 1,2724 1,66 
56 80,8 1,2666 1,62 
55 29,8 1,2609 1,58 
54 29,3 1,2552 1,54 
53 28,7 1,2495 1,51 
52 28,2 1,2439 1,48 
51 27,7 1,2388 1,44 
50 27,2 1,2328 1,40 
48 26,1 1,2218 1,34 
46 25,0 1,2110 1,27 
44 24,0 1,2003 1,20 
42 23,0 1,1898 1,14 
40 22,0 1,1794 1,08 
35 19,2 1,1541 0,92 
30 16,5 1,1297 0,77 
25 18,8 1,1061 0,68 


20 11,0 1,0878 0.49 
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Der Nugen und Gebrauch der Tabelle ergeben fi Teiht. Angenommen, 
man habe in dem lebten Beifpiele, nämlih 100 Quart Aquavit von 45 Pro: 
cent Tr. und 0,25 Pfund Zuder im Quart, die erforderlihen 25 Pfund 
Zuder in Waffer zu Syrup gelöft und einen Syrup erhalten, welcher 58 Broc. 
am Saccharometer zeigt, fo beträgt die Menge des Syrups 14,7 Quart; denn 
1 Quart Syrup von 58 Procent Zudergehalt enthält 1,7 Pfund Zuder, alfo 
geben die 25 Pfund Zuder 14,7 Quart folhen Syrups (1,7:1— 25: 14,7). 
Sieht man 14,7 von 45,5, das ift der erforderlichen Menge der alkoholleeren 
Flüffigkeit ab, fo bleiben für Waffer 30,8 Quart. Man hat alfo die 56 Quart 
alkoholischer Flüffigkeit mit dem Syrup (14,7 Quart) und mit 30,8 Quart 
Wafler zu mifchen, um 100 Quart des Aquavitd von angegebener Stärke und 
von angegebenem Zudergehalte zu erhalten. 

Dder man wollte den Aquavit mit Hülfe eines vorräthigen Zuderfyrups 
von 61 Proc. Zucergehalt, alfo 1,8 Pfund Zuder im Quart, bereiten. Dan 
bat davon 14 Quart zu nehmen, denn da 1,8 Pfund Zuder in 1 Quart dies 
ſes Syrups enthalten find, fo find 25 Pfund, die erforderlihe Menge, in 
14 Quart deffelben enthalten (1,8 : 1 — 25 : 14). Die Menge des neben 
dem Syrup zuzufeßenden Waſſers beträgt hier 45,5 — 14 = 31,5 Quart. 

Das Gewicht des Zuders in jeder anderen Maafeinheit des Syrups läßt 
fih Teiht aus der Tabelle berechnen, und fo die Zabelle auch für andere Maaß⸗ 
einheiten benugen. Buderfyrup von 65 Proc. Zudergehalt, welder alfo im 
Quarte 1,96 Pfd. Zucker enthält, enthält im Quartier 1,60 Pfd. Zucker (= =) 

1,22 Quartier ift nämlih 1 Quart. Um 20,5 Pfd. Zucker zu haben (S. 612) 
8 man alſo 12,5 Quartier des Syrups nehmen (1,6 : 1 = 20,5 : 12,5). 
1 Liter des Syrups enthält Er — 1,72 Pfund Zude. Um 22 
Pfund Zuder zu haben (Seite 612) müflen alfo 12,7 Quart des Syrups ges 
nommen werden; was fo nahe, als ed bei Abrundung der Zahlen in dem Beis 
fpiele möglich ift, mit der Seite 612 angeführten Menge (12,5 Quart) über- 
einftimmt. 





Bom Waffer. In Betreff des Waſſers, welches in den Liqueurfabriken 
zum Auflöfen des Zucers und zum Berdünnen in Anwendung kommt, mag ers 
innert werden, daß dafjelbe weiches Wafler fein muß. Hartes Waſſer ift nicht 
brauchbar, weil die alkoholiſche Flüffigkeit aus demfelben Gyps ausfcheidet, da- 
mit ein opalifirendes, trübes Gemifch giebt, das fi fehr langfam Mär. Das 
Waſer muß überdieß, wie fih von felbft verfteht, farblos und geruchlos, über: 
haupt fehr rein fein. Es verlohnt fih, in den Liqueurfabriken, einen Filtrir⸗ 
flein für Wafler aufzuftellen (S. 48), wenn nicht völlig klares Wafler zur Hand 
ik. Deftillirtes Waller ift maturlih fehr anwendbar, aber man muß es nad 
der Deitillation erft einige Zeit unverſchloſſen ſtehen Iaffen, Damit es den foge- 
nannten Blafengeihmad verliere, den es unmittelbar nach der Deftillation zeigt. 
(Siehe über Wafler Seite 44 u. f.) 
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Die Karbefubflanzen und das Färben der Liqueur. — Alle 
durch Deitillation oder durch Auflöfen von ätherifchen Delen dargeftellten 
Liqueure find an und für ſich farblod. Manche diejer Liqueure verlangt die 
Sitte farblos, andere will fie gefärbt haben, um fie auch dem Auge angenchs 
mer zu machen. 

Die Farbeſubſtanzen, welche man in den Liqueurfabrifen anwenden will, 
müffen lösliche, unfhädliche fein und dürfen dem Liqueure Beinen bemerkbaren 
Seruh und Gefchmad ertheilen. Man bereitet fi) aus denfelben eine Tinc⸗ 
tur, indem man fie, in einer Flaſche, mit Spiritus von etwa 70 PBrocent über: 
gießt und damit einige Zeit ftehen laßt. Auf das Verhältniß des Spiritus 
zur Farbeſubſtanz kommt es hier nicht an; da man die Karbetincturen nicht 
nah Maaß oder Gewicht, fondern ſtets bis zur Erzielung der gewünſchten Fär- 
dung zugiebt. Man hält fie vorräthig und bewahrt fie in Glasflaſchen gegen 
Licht geſchützt auf. 

Rothe Färbung wird durd eine Tinctur aus Cochenille oder Sans 
delholz ertHeilt. Zur Bereitung der Zincturen kann man auf 1 Loth (1/go 
Pfund) zerftoßene Cochenille 1/4 bis 2/, Quart Spiritus, auf 1/, Pfund zer 
fhnittenes oder gepulvertes Sandelholz 1 Quart Spiritus nehmen. Die rothe 
Färbung durch Cochenille ift etwas violett, durch Zufaß von gelber Tinctur 
wird fie ſcharlach. Manchen rothen Fruchtliqueuren ertheilt man durch einen 
Auszug aus getrockneten Heidelbeeren eine intenſivere Farbe. 


Gelbe Färbung bringt man durch die Tincturen aus Ringelblu— 
men (Flores Calendulae), Safflor oder Curcuma hervor. Die Curcuma⸗ 
tinctur färbt fehr ftark, aber befißt einen ziemlich ſtarken Geſchmack, daſſelbe 
gilt von der Saffrantinctur, die außerdem theuer if. Bon den Ringelblumen 
werden nur die gelben Randblüthen, Zungenblüthen, genommen ; will man fie 
frifh, ungetrocnet, anwenden, fo muß der Spiritus zur Bereitung der Tinctur 
80 His 90 Procent ftark fein. 


Dlaue Färbung wird durch Indigo ertheilt. Aus diefer Farbefubftanz, 
weldhe ſowohl in Waſſer ald Spiritus unlöslich ift, bereitet man fich eine Tine⸗ 
tur auf folgende Weife. Man übergießt 1 Loth des beften, fehr fein gepulvers 
ten Indigos in einer Porzellan⸗Reibſchale mit 4 bis 6 Loth rauchender Schwe⸗ 
felfäure (Nordhäufer Vitriolöl), unter fortwährendem Umrühren mit dem Pis 
ſtill, läßt die Maffe 12 bis 24 Stunden, am beften an einer warmen Stelle 
ftehen, indem man von Zeit zu Zeit umrührt, verdünnt fle dann, durch Eingier 
Ben in etwa 1/, Quart Waſſer, das fih in einem geräumigen Topfe oder Glaſe 
befindet, fpühlt die NReibfchale mit etwas Waſſer nah und ſchüttet nun in die 
entftandene tiefblaue Löfung fo lange zerriebene gefchlämmte Kreide in Beinen 
Portionen, unter Umrühren, bis beim Einfchütten einer neuen Portion nicht 
mehr Aufbraufen ftattfindet. Man giebt nun zu der, durch Bildung von Gyps 
dick gewordenen Flüſſigkeit ohngefähr ®/, bis 1 Quart Spiritus von 80 bis 
90 Procent hinzu und läßt einige Zeit ftehen, unter bisweiligem Umrühren. 
Dann wird die blaue Tinctur abfiltrirt und ald Indigotinctur aufbewahrt; fie 
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befitzt ein fehr intenfives Faärbungsvermögen. Das Töslihe käufliche Präparat 
aus Indigo, der blaue Carmin, giebt, in ſchwachem Epiritus gelöſt, eben⸗ 
falls eine ſchön blaue Tinctur, die ſchnell bereitet werden Tann, aber theurer ift- 


Grüne Färbung erhält man durh blaue und gelbe Tinctur. Man 
muß dabei den Liqueur erft gelb färben und dann vorfichtig von der blauen 
Zinctur foviel zugeben, bis die gewünfchte Nüance entitanden if. Berfährt 
man umgefehrt, fo wird in der Regel das Grün zu blaugrün oder zu dunkel. 


Biolette Färbung wird dur rothe Tinctur und eine fehr geringe 
Menge blauer Zinctur erhalten. 


Die mittelft der aromatifhen Tineturen bereiteten Liqueure haben in der 
Regel ſchon an und für fih, durch die Tinctur, eine bräunliche Färbung. Um 
diefe Färbung reiner, beftimmter und dunkler zu machen, feßt man den Tiqueuren 
noch eine braune Farbetinctur, nämlih die fogenannte Zudertinctur, 
aus gebranntem Zucer (Caramel) in erforderlicher Menge hinzu. Zur Bereis 
tung diefer Tinctur giebt man Rohzucker oder Karinzuder in einen Kefjel von 
Kupfer oder Mefjing, befprengt ihn mit fehr wenig Wafler und ftellt den Keffel 
über gelindes Feuer. Der Zuder fängt bald an zu fchmelzen, bläht fih auf, 
wird immer dunkler und ftößt dichte weiße, ſtark aromatifch brenzlich riechende 
Dämpfe aus. Man läßt ihn über dem Feuer, bis er, an einer mit dem Rüh⸗ 
rer herausgenommenen Probe, tief dunkelbraun erfcheint. Nachdem er vom Feuer 
entfernt worden und etwas erfaltet ift, gießt man nah und nah Wafler Hinzu, 
worin er ſich zu einer tief braunen Flüſſigkeit Löft, welche mit etwas ſtarkem 
Spiritus vermifcht, ald Zudertinctur aufbewahrt wird. 

Die folgenden Vorſichtsmaaßregeln beachte man. Man hüte fih, dag man 
von ber leicht umberjprigenden, ſchmelzenden Maſſe getroffen werde; man treibe 
das Erhigen nicht zu weit, weil jonft Entzündung der entweichenden Dämpfe 
und Berkohlung der Maſſe eintreten Tann, und man lafle die Mafie beträchtlich) 
abkühlen, ehe man das Wafler zufebt. 

In den Stärfezuderfabriten wird jeßt eine concentrirte Zuckertinetur aus 
Stärkezuder oft in großartigem Maßftabe bereitet und ald Couleur in den 
Handel gebracht. 


In früherer Zeit mehr als jeßt brachte man in einige Liqueure zertheiltes 
Blattgold oder Blattfilber; daher die Namen Goldwafler und Silber» 
wafler. Da fih das Gold und Silber in der Ruhe zu Boden ſenken, die Li⸗ 
queure deshalb vor dem Einfchenten ſtets gefchüttelt werden müſſen, fo dürfen 
die Metallblättchen in die Liqueure erft Dann gebracht werden, nachdem diefe Durch 
Lagern oder Filtriren ganz abgeklärt find. Man gicht das Achte Blattgold 
oder Blattfilber in eine fehr reine Porzellan » Reibfchale mit Ausguß, befeuchtet 
ed mit einigen Tropfen des Liqueurs, verreibt ed damit und fpühlt es mit 
dem Liqueure in die Flaſchen. Unächtes Blattgold, das aus rothem oder gelben 
Meffing, und unächtes Blattfilder, dad aus Zinn befteht, dürfen durchaus nicht 
genommen werden. 
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Aus dem, was im Borbergehenden über die Art und Weiſe der Verwen⸗ 
dung der Materialien zur Liqueurfabritation und über die Darftellung der Li⸗ 
queure im Allgemeinen gefagt worden ift, ergiebt fih, mit welchen Apparaten 
und UÜtenjilien eine Liqueurfabrik ausgeftattet fein nu und man erkennt dar 
aus, daß das Verfahren der Darftellung, fo wie der Umftand in Betracht fommt, 
ob die Reinigung des Spiritus in der Fabrik ausgeführt werden foll oder nicht. 

Nur wenige Utenfilien find erforderlich, wenn man die Liqueure aus fäufr 
lihem Sprit, mit Hülfe von käuflichen ätherifchen Delen oder Eſſenzen und 
mittelft Tincturen bereitet, und wenn man auch die aromatifchen Waſſer, welche 
zu einigen Liqueuren fommen, von Droguiften oder Apothelern bezieht. Dan 
bedarf verjchiedener Flaſchen zum Auflöfen der Dele und Efjenzen in Sprit und 
zur Bereitung der Zincturen (Seite 605); — einer Prefie, am beiten mit zins 
nernem Einfag, Preßtücher oder Preßbeutel, zum Abpreffen der Tincturen; — 
eines Pleineren und größeren Kefjeld zum Auflöfen des Zuckers (Seite 608); — 
einiger großen Steintöpfe und einiger Boktiche zum Mifchen der Liqueure, Das 
heißt zum Vermiſchen der aromatifchen Flüſſigkeiten (Röfung der ätherifchen 
Dele, Zineturen u. f. w.) mit Sprit, Waſſer, Zuderlöfung und eventuell der 
Farbetinctur. 

Ein Meiner Deftillirapparat, zum Abdeftilliren des Alkohol von den 
Preßrückſtänden, der dann auch zur Deftillation von aromatifhen Mäffern 
dient und in deffen Blafe man Tincturen bereitet, ift ſehr nützlich. 

Scheut man nicht die Ausgabe für mehrere Blafen, einer fehr kleinen, 
von nur etwa 10 bis 12 Quart, einer größeren von 29 bis 50 Quart Capa⸗ 
cität und einer noch größeren, deren Capacität von der Größe des Betriebes 
abhängig ift, fo kann ſich der Fabrikant viel freier bewegen, fo wird ihm Die 
Darftellung von Liqueuren aus aromatifchen Subftanzen möglih, welche fein 
ätherifches Del in den Handel liefern, die alfo deftillirt werden müffen. Auch 
find manche Liqueure aus Delen nie fo fein, als aus Deftillaten, z. B. die 
Pommeranzenliqueure (Drangenliqueure). 

Die Deftillirapparate der Liqueurfabrifen müfjen die einfachften fein; fie 
"Dürfen nur aus Blaſe, Helm und Kühlvorrichtung beitehen (Seite 386). Bei 
der Wahl der Form der Blafe und bei der Anlage der Feuerung ift gute Be 
Thaffenheit des Deftillatd mehr ald Erfparniß an Brennmaterial ind Auge zu 
fafien; man nimmt die Blafen mehr tief ald weit, und mauert fie meiftens 
fo ein, daß nur der Boden derfelben von der Feuerluft getroffen wird. Durch⸗ 
aus nothwendig ift dies, wenn eine größere Blaſe auch zu Deftillationen Tleis 
nerer Mengen von Flüſſigkeit benußt werden fol, weil dann ein um die Blafe 
gehender Zug nicht unter wen Spiegel der Flüſſigkeit bleiben würde, was Vers 
anlafjung gäbe zum Anbrennen des Inhalte. 

Die Deffnung der Blafe für den Helm läßt man zweckmäßig fo groß fein 
— der Helm felbft kann demohngeachtet eine geringe Größe haben — daß ein 
hohler Cylinder aus dünnem Kupferblech, deffen Boden und Wände von nicht 
zu Heinen Oeffnungen ftebartig durchlöchert find, in die Blafe eingehängt, oder, 
wenn der Eylinder mit einem entfprechend hohen Fuß verfehen ift, in die Blaſe 
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geftellt werden Tann. Es ift dann möglich, die Dlafe zur Dampfdeftillation zu 
benußen. Man giebt foviel Wafler in die Blaje, daß es nicht an den Cylin⸗ 
der reicht, hängt oder fteilt den Eylinder ein, fehüttet die mäßig oder nicht zer» 
Meinerten aromatifchen Subftanzen in denfelbeh, feßt den Helm auf und deftil- 
lirt. Der Waſſerdampf durchdringt fo die Subflanzen und entführt daraus Das 
ätherifche Del. 

In größeren Etabliffements kann feldflverftändlih die Dampfdeltillation 
mit Hülfe eines Beinen Dampfkeſſels bewerkitelligt werden. Die Blafen find 
dann viel dünner im Kupfer, man kann fie felbft von Holz, in der Form von 
aufrechtſtehenden Fäſſern anfertigen laſſen und fie werden mit ſchlechten Wärme⸗ 
leitern umgeben (Seite 402). 

Sehr Heine Mengen von Flüffigkeiten (1 bis 2 Quart) pflegt man aus 
gläfernen Retorten zu deftilliren; es ift aber zweckmäßiger, fih auch dafür eine 
Feine Blafe anfertigen zu laflen, die man durch eine Spirituslampe erhibt oder 
über ein Kohlenbecken ftelt. 

Soll in der Liqueurfabrik die Reinigung des Spiritus, die Berwandlung 
in Sprit ausgeführt werden, fo find dazu die Vorrichtungen erforderlich, welche 
die Spritfabrifen nöthig haben (Seite 548). 

Mit abgefhäumtem, geläutertem Zuderfyrup bereitete Liqueure, die nicht 
eine ungebührli große Menge von ätherifhem Dele enthalten, werden beim 
Lagern volllommen Mar. Es ift deshalb zweckmäßig, für jeden Liqueur zwei 
Lagerfäffer oder Lagergefäße zu haben, das eine mit abgelagertem, das andere 
mit ſich ablagerndem Liqueur, fo daß man im Stande ift, nur völlig blanke 
Waare zu verkaufen, wie es fein muß. Das Filtriren der Liqueure ift möglichft 
zu vermeiden, weil es eine widerwärtige, langwierige Operation if. Muß es 
geſchehen, fo bedient man fi dazu der Filter aus reinem, weißen Drudpapier, 
die man gefaltet in Trichter, am beften aus Glas, legt. Auch, ſpitz zugehende 
genähte Beutel aus Flanell, fogenannte Spigbeutel, werden wohl zum Filtriren 
angewandt. Man hängt diefelben, an Defen von Band, in einem hölzernen 
Rahmen oder an einem metallenen Ringe auf, die ebenfall® an Schnüren auf— 
gehängt werden oder die auf einem Geftelle ruhen, oder man ftedt fie in For 
men aus Weißblech, den Zuderhutformen ahnlich, aber zweckmäßig fiebartig durch⸗ 
löchert. Die rauhe Seite des Flanells ift nah Innen gekehrt. Um in dem 
Filter oder Spipbeutel eine Filtrirfhiht zu haben, weiht man wohl weißes 
Fließpapier (Filtrirpapier, Drudpapier) in Wafler, drückt das Wafler aus und 
zerrührt das Papier in einem Theile des zu filtrivenden Liqueurs. Die Pas 
pierfafern reißen die feineren trübenden Theilchen nieder und bilden im Filter 
oder Beutel eine poröfe Schicht, von welder der Liqueur völlig Mar abläuft. 
Zum Filtriren größerer Mengen von Liqueuren dienen Beine Filtrirfäffer, mit 
Seihboden, die mit grobem Sand und grobem Koblenpulver gefüllt find. Dan 
bat für jede der Hauptforten Tiqueure ein befonderes Filtrirfaß. Die Kohle 
entzieht dann keine bemerkbare Menge von Aroma. Bei jeder Filtration muß 
das Ablaufende fo lange auf das Filter zurückgegoſſen werden, bis es völlig Mar 
ift. Um das Verdunſten des Alkohols während des Filtrirens möglich zu vers 





Darftelung der Liqueure im Speciellen. 619 


hüten, bedeckt man den Trichter oder Beutel mit einer dünnen Glasplatte, 
fhliept auch wohl die ganze Vorrichtung in einen Kaften oder Schrank ein. 

Im Allgemeinen werden die Liqueure durch Lagern, durchs Alter, beffer. 
Friſch gemifchte Liqueure zeigen ſtarken Spritgefchmad, der fih erft mit der 
Zeit, in Folge inniger Vermiſchung des Aromas mit dem Alkohol; verliert. Bes 
fonders gilt dies für die mittelft Atherifcher Dele bereiteten Liqueure. Deshalb 
behalten einige Liqueurfabriken noch jeßt das ältere, umftändlichere Verfahren 
des Aromatifirens bei; fie deftilliren die aromatifchen Ingredienzien mit verdünns 
tem Sprit oder Spiritus, und erzielen fo ein aromatifches alkoholiſches Des 
ftillat, das den Spritgeſchmack nicht zeigt. 

Wie durch Lagern in längerer Zeit, erhöht ſich die Feinheit der Liqueure 
und verliert fi der Spritgefhmad der Liqueure in Lürzerer Zeit, wenn man 
fie einer erhöhten Temperatur ausſetzt. In Frankreich ift es deshalb in eini- 
gen Fabriken üblich, die auf Flaſchen gefüllten feinen Liqueure, etwa 24 Stuns 
den lang, in einem Locale lagern zu lafien, das auf 30 bis 320 MR. geheizt ift, 
oder die Flaſchen diefe Zeit Hindurh in Wafler von etwa 320 N. ftehen zu 
laffen. Das Wafferbad wird durch Circulation von erwärmtem Wafler auf dies 
fer Temperatur erhalten. Man vergeffe nicht, daß die Wärme dad Bolumen 
der Liqueure vergrößert, daß man alfo die Flaſchen nicht zu voll füllen darf, 
fie fpringen fonft unfehldar. Durch dies Verfahren der Zeitigung follen die 
Liqueure auch die ölige Befchaffenheit befommen, weldhe man an denfelben fehr 
ſchätzt. Möglih, daß fie die Folge der Verwandlung des kryſtalliſirbaren Zus 
ders in Fruchtzuder ift; die Liqueure zeigen faft immer eine ſchwach faure 
Reaction, 
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Es it oben, Seite 599, gefagt worden, daß man die Fabrikate der Lis 
queurfabrifen in Croͤmes, Liqueure und Aquavite einzutheilen pflege. Die 
Croͤnes — zum Theil auch Huiled genannt, wegen der didflüffigen, öligen 
Beichaffenheit — und die Liqueure, unterfiheiden fih durch Feinheit des Aro⸗ 
mas und größere Süßigkeit von den Aquaviten. Man fuche nicht zuviel in 
diefer Eintheilung ; fie ift eine ziemlich willfürliche, nit an ſtrenge Grenzen 
gebundene. Es hängt von der Laune des Fabrikanten ab, ob er feinem %as 
brifate den Titel Eröme, Huile oder Liqueur giebt, wenn nicht eingebürgerte 
Sitte mitfpriht. Die Titel der Liqueure haben auch nur Werth für den Ders 
auf in Flafchen mit glänzenden Etiquetten, weiter berüdfihtigt fie das Pu⸗ 
blitum nit. Dem feinften Kümmelliqueur wird in der Gonditorei chen fo 
wenig fein Zitel gegeben, wie dem ordinäriten Kümmelaquavit in dem Schnap8- 
laden; man fordert in jener wie in diefem ein Glas Kümmel? Woher kommt 
da8? weil die verfhiedenen Gattungen ein und deſſelben Liqueurs eigentlich 
nur für die verfchiedenen Schichten des Publikums fabricirt werden, die feineren 
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Sattungen für die höheren Schichten, die weniger feinen für die niederen 
Schichten. In ein und demfelben Locale findet man felten oder nie mehrere 
Sattungen eined Liqueurs, ald Beweis, daß das Publikum des Locals Feines, 
wegs bald feineren, bald weniger feinen Liqueur trinkt. Aber das Publikum, 
welches die elegante Conditorei befucht, erwartet hier einen feinen Liqueur, 
während das Publicum des Schnapsladens keinen Anſpruch maht an Teinheit 
des Getraͤnks; Biel für wenig Geld ift bier die Hauptiahe Der Liqueurs 
fabritant muß deshalb den eleganten Conditoreien und feinen Reftaurationen 
eine ganz andere Waare liefern, ald den gewöhnlichen Schenkwirthfchaften. — 
Daher, wie gefagt, die verfchiedenen Gattungen der Liqueure, von denen man 
die feinen, mit koſtbarem Aroma nur da antrifft, wo man die Reinheit zu würs 
digen und zu bezahlen. vermag. Der Fabrikant ſelbſt bezeichnet die verfchiedes 
nen Gattungen mit ertrafein, fein, mittelfein, oder auf andere Ahnliche Weife, 
wenn eine Unterfheidung nothwendig ift, das heißt, wenn er einen Liqueur in 
verfchiedenen Sorten halten muß, 3. B. feiner, mittelfeiner, ordinarer Orangen 
oder Pomeranzen. 

Es ift fchon früher hervorgehoben worden, daß die Zahl der Tiqueure un⸗ 
beſchraͤnkt groß fei, weil jede aromatifche Subſtanz, jedes Aroma, zu einem 
Liqueure dienen könne und weil ſich, durch Berwendung verfchiedener Aromata 
in verfhiedenem Verhaͤltniſſe, eine beliebige Menge von zufammengefebten Li- 
queuren erzielen laſſe. Man berücdfichtige ferner, daß jeder Liqueur nah Süs 
Bigkeit (Zufergehalt), Stärke (Mlloholgehalt) und nad der Menge des Aromas 
außerordentli verfchieden fein Tann. Hier liebt man die Liqueure fehr füß, 
dort weniger füß, hier will man fie ſtärker, dort milder, bier ſchätzt man fräfti- 
ges Aroma, dort zieht man den feineren, ſchwäͤcheren Geſchmack vor. Vorſchrif⸗ 
ten, die für alle Berhältniffe paffen, laſſen fih kaum geben; der rationelle Fa⸗ 
brikant ift aher leicht im Stande, eine Vorſchrift den beftehenden Berhältnifien 
anzupafien. 

Wer fi) mit dem vertraut gemacht hat, was oben über die Darftellung 
der Liqueure im Allgemeinen, namlich über die Art und Weife der Benubung 
der aromatifchen Subftanzen, über das Verfüßen und das Stellen der Liqueure 
auf den gewünfchten Alkoholgehalt, gefagt worden ift, dem Tapt fih nun die 
fpecielle Vorſchrift zu einem Liqueure mit einigen Worten geben. Man bat näms 
ih nur noch die Menge des aromatifhen Ingredienz oder der aromatiſchen In⸗ 
gredienzien zu nennen, welche zu einer beftimmten Menge des Liqueurd von 
beftimmtem Zuckergehalte und Alloholgehalte, angewandt werden fol. Die 
Vorſchrift: Aus 1/, Loth Pfeffermünzöl find zu bereiten 10 Quart Liqueur 
von 88 Broc. Tr. und 0,8 Pfund Zuder im Quart, fagt 3. B. Alles, was zu 
wiſſen nöthig ift; eben fo die Vorſchrift: Aus 6 Pfund Pomeranzenfchalen : 
100 Quart Aquavit von 46 Procent Tr. und 1/; Pfund Zuder im Quart; 
braun gefärbt mit Zuckertinctur. 

Es fcheint das Zweckmaͤßigſte zu fein, die fpeciellen Vorfchriften zur Bes 
reitung der Liqueure in vier Claſſen zu theilen, entſprechend den vier verfchies 
denen Arten des Aromotifitend der Liqueure. In dem Folgenden wird dieſe 
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Eintheilung gemacht werden; es werden Borfchriften gegeben zur Bereitung der 
Ziqueure: 

1. aus ätherifchen Delen; 

2. aus Zincturen; 

3. aus Deftillaten (durch Deftillation) ; 

4. aus Fruchtfäften. 


Liqueure ans ätberifchen Delen. 


Die Bereitung der Liqueure mit Hülfe von ätherifhen Oelen ift cine 
höchſt einfache Sache. Ganz fpecielle Borfhriften zur Bereitung ſolcher Liqueure 
bedürfen faum einer Erläuterung. 

Die Borfhrift: 2/, Loth Pfeffermüngöl, aufgelöft in 4,25 Quart Sprit 
von 90 Procent Tr., die Löfung verfüßt durch 8 Pfund Zuder, aufgelöft in 
3,75 Quart Waſſer, ift Jedem verftändlih. Da 8 Pfund Zuder den Raum 
von 2 Quart erfüllen (Seite 607), fo reſultiren 10 Quart Pfeffermünzliqueur. 
Der Altoholgehalt ift ai — 88 Proc. Zr. 

Hat der Liqueurfabrilant einen Zuderfyrup von 66 Procent Zuckergehalt 
vorräthig, welcher im Quart genau 2 Pfund Zuder enthält und wie er nahezu 
entfteht, wenn man auf 4 Pfund Zuder 1 Quark Waſſer zum Auflöfen ans 
wendet (Seite 609), fo wird er natürlich, anftatt der 8 Pfund Zuder, 4 Quart 
des Zuderfyrups nehmen und die 2 Quart Wafler, welche in diefem Syrup 
enthalten find, von den vorgefchriebenen 3,75 Quart abziehen. Er wird alfo 
1/, Loth Pfeffermünzöl in 4,25 Quart Sprit von 90 Procent Tr. löſen, die 
Löſung mit 4 Quart Zuderfprup und 1,75 Quart Waffer vermifchen. 

Iſt es dem Fabrikanten bequemer, anftatt des Spritd von 90 Bror. Tr. 
Sprit von 80 Procent anzuwenden, fo hat er davon 2 so — 4,75 Quart 
zu nehmen, alfo 0,5 Quart mehr, als von dem IOprocentigen Sprit. Dafür 
muß er nun natürlich von dem Waſſer 0,5 Quart abbrechen. 

Mie oben gefagt (Seite 620), umfaßt die Borfehrift: Aus 2/, Loth Pfef⸗ 
fermüngöt 10 Quart Liqueur von 38 Procent Zr. und 0,8 Pfund Zuder im 
Quart, Alles, was zur Bereitung des Liqueurs zu wiffen nöthig. Man bedarf: 
10.0,8 = 8 Pfund Zuder; man bedarf ferner: 10.38 = 380 Quarts 
procente Alkohol. Hat man Sprit von 90 Proc. Tr., fo find davon z 
— 4,25 Quart erforderli ; bleiben alfo für altoholleere Flüffigkeit (Zuderlö- 
fung) 5,75 Quart. Da die 8 Pfund Zuder den Raum von 2 Quart erfül⸗ 
Ien, fo find neben dem Zuder 3,75 Quart Wafler zu nehmen. 

Meil für jede der verfchiedenen Claſſen der Liqueure das Verhältnig des 
Alkohols, Zuckers und Waſſers fehr gewöhnlich dafjelbe bleibt, die Verſchieden- 
heit des einzelnen Liqueure jeder Claſſe aljo nur durch die Art und Menge der 
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ätherifhen Dele bedingt ift, fo kann man natürlich das Verhältniß des Sprit, 
Zuckers und Waſſers für jede Claſſe der Kiqueure ein für allemal anführen, 
und man bat dann in den Borfchriften zu den einzelnen Liqueuren nur nöthig, 
die Menge des Atherifchen Deles oder der Atherifchen Dele anzugeben, welche 
zum Aromatifiren genommen werden fol. 

Merden ſolche Mifhungen aus Sprit, Waſſer und NZucker (Zuckerſyrup), 
welche in Rückſicht auf Alkoholgehalt und Zuckergehalt den Liqueuren gleichen, 
ſich von dieſen nur durch den Mangel an Aroma unterſcheiden — ich nenne 
fie Liqueur⸗Körper oder Grundmiſchungen — vorräthig gehalten, fo hat man 
denfelben nur die beftimmte Menge des betreffenden Dels, aufgelöft in einer 
Heinen Menge Sprit, zuzuſetzen, um fie in Cr&mes, Huiles, Liqueure u. ſ. w. 
zu verwandeln. 

In dem Kolgenden find Liqueurkörper für die verfchiedenen Glaflen der 
Liqueure, alfo Kiqueurlörper von verfhiedenem Zucergehalte und Altoholge- 
halte, zur Auswahl aufgeführt. Ich habe das Quantum des anzufertigenden 
Körpers zu 10 Quart genommen, weil dadurd die Rechnung fehr einfach wird, 
wenn größere Mengen dargeftellt werden follen. 

Die Menge des Zuders ift ald Zucderfyrup von oft genug genannter 
Concentration, nämlih von 66 Procent Zudergehalt (66 Procent Saccharo⸗ 
meteranzeige) ausgedrüdt, bei weldyer 2 Pfund Zuder im Quart enthalten find. 
Mer den Zucker nicht zu ſolchem Syrup verkochen, fondern ihn vielleicht in der 
ganzen erforderlihen Menge Waſſer auflöfen will, der erfährt die Menge des 
Zuders durch Verdoppelung der Quartzahl des Syrups und die Menge der, 
den angeführten Duarten Waffer noch zuzufügenden Quarte Waffer durch Hal⸗ 
birung der Quartzahl des Syrups. 50 Quart Syrup entfprechen alfo 100 Pfr. 
Zuder und 25 Quart Wafler. Der Sprit ift zu 90 Proc. Zr. angenommen. 


Liqueurkörper für Crömes und Huiles. 
1) 1Pfd. Zucker im Art.; 36 Proc. Tr. 2) 0,9Pfd. Zuckerim Ort.; 36 Proc. Tr. 


4,0 Quart Sprit 4,0 Quart Sprit 
50» Zuckerſyrup 45 » Zuckerſyrup 
1,2 » Waſſer 1,7 » Waſſer 


3) 0,8 Pffd. Zucker im Quart; 38 Proc. Tr. 
4,2 Quart Sprit 
40 » Buderfyrup 
2,0 » Waſſer. 


Liqueurkorper für Liqueure. 


4) 0,75 Pfd.BuderimQrt.;40 Proc. Tr. 5) 0,7 Pfd. Zucker im Qrt; 40 Proc. Tr. 
4,46 Quart Sprit 4,4 Quart Sprit 
875 » Zuckerſyrup 8,5 » Zuckerſyrup 
2,0 »Waſſer 23 » Waſſer 
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6) 0,6 Pfd. Zuder im Quart; 40 Proc. Tr, 
4,4 Quart Sprit 
80 » BZuderfyrup 
2,8 ” Wafler. 


7) 0,5 Pfd. Zuderim Ort.;42 Proc. Tr. 8) 0,4 Pfd. Zucker im Ort; 44 Proc. Tr. 


4,7 Quart Sprit 4,9 Quart Sprit 
25 » BZuderfyrup 20 » Zuckerſyrup 
80 » Waſſer 838 » Waſſer. 


Liqueurkörper für Aquavite. 
9) 0,3 Pfd. Zucker im Ort; 45 Proc. Tr. 10) 0,25 Pd. Zucker im Ort.; 46 Broc.Tr. 


5,0 Quart Sprit 5,1 Quart Sprit 
15  »  Zuderforup 1,25 » Zuckerſyrup 
8,7» Bafler 885 » Wafler 


11) 0,2 Pfd. Zuder im Quart; 47 Proc. Tr. 
5,2 Quart Sprit 
10 » Buderfyrup 
40 » Waſſer 


12) 0,125 Pfd. Zuck. im Ort.; 48 Pc. Tr. 13) 0,1 Pfd. Zuckerim Ort.; 49 Pe. Tr. 


5,3 Quart Sprit 5,4 Quart Sprit 
06 »  Buderfyrup 05 »  BZuderfyrup 
43 » Waſſer 4,3 » Waſſer. 


Ich habe die Bruchtheile der Quarte nicht zu Achteln, Vierteln abgerun⸗ 
det, es fteht dies Jedem frei, der fih an die Zehntel ſtößt. Die Zufammens 
feßung der Körper wird nicht im Mindeften beachtendwerth geändert, wenn 
man anftatt 4,3 Wafler 4,25 Waſſer, oder anftatt 4,7 Sprit 4,75 Sprit 
nimmt. Ein Maaß von Io Quart ift übrigens au für andere Zwede bes 
quem, ja faft nothwendig. Beiläufig bemerkt, find 114 Gubifcentimeter 
(114 C. C.) Yo Quart). 

Addirt man die Quarte der Beftandtheile der Liqueurkörper, fo zeigt fi 
die Summe ftet3 größer ald 10 Quark, und zwar meift um 0,2 Quart. Die 
Zahlen find nämlih unter Berückſichtigung der, Verdichtung berechnet, 
welde beim Vermiſchen von Sprit mit Waffer und Zuderlöfung fattfindet 
(Seite 611). 

Die Borfchriften laſſen fih leicht für einen anderen Alkoholgehalt der 
Körper abändern. Für je 0,1 Quart Sprit von I0 Procent Tr., das 


°, Bei Verſuchen zu Mifhungen von Liqueuren benuße ih einen grabuirten, 
etwa 800 C. C. faflenden Glascylinder. Ich ſetze in der Regel jedes Quart 
— 20 6C. C.; nehme alfo, wenn 5 Quart Sprit vorgefährieben find, 100 C. C., 
wenn 1,5 Quart Wafler verlangt werden, 30 C. C. u. ſ. w. 
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man mehr oder weniger nimmt, wird nämlich der Liqueurförper 
1 Brocent Zr. ftärker oder ſchwächer. Soll alfo 3. B. der Liqueurkörper 
Nr. 4 oder der darzuftellende Liqueur nicht 40 Procent Tr., fondern nur 
86 Procent Tr. ftark fein, fo hat man anftatt 4,4 Quart Sprit nur 4 Quart 
Sprit zu nehmen und nun, felbftverftändlih, anftatt 2 Quart Wafler 2,4 
Quart Waſſer anzuwenden. 

Auch für jeden anderen Alkoholgehalt des Sprits können die Borfchriften 
leicht verändert werden. Für je 2 Proc. Tr., welde der Sprit ſchwä— 
her oder ftärfer ift, wird der Liqueurkörper 1 Proc. Ir. ſchwächer 
oder ftärker. Nimmt man alfo zu dem Kiqueurkörper Nr. 4, anftatt Sprit 
von 90 Proc. Tr., Sprit von nur 82 Proc. Tr., fo wird der Alkoholgehalt 
des Körpers anftatt 40 Proc. Tr. nur 36 Proc. Tr. Soll der Körper den 
Alkoholgehalt von 40 Proc. Tr. behalten, fo muß man von dem 82procentigen 
Sprit 0,4 Quart mehr anwenden, alfo anftatt 4,4 Quart, 4,8 Quart nehmen. 
Natürlich muß man dann anftatt 2,0 Quart Waſſer nur 1,6 Quart anwenden. 
Die Rechnung ift für die Prarid genau genug. 

Genauer erfährt man die Menge des ſchwächeren oder ſtärkeren Sprits, 
welche genommen werden muß, auf die befannte Weile, indem man die erfors 
derlihen Quartprocente Alkohol durd den Alkoholgehalt des Sprits dipidirt. 
Soll 3. B. der Aquavitlörper Nr. 10 mit Spiritus von 80 Proc. Tr. bereitet 


460 
werden, fo. hat man = 5,75 Quart davon zu nehmen, und 0,65 Quari 


Waſſer abzurechnen. 10 Quart Aquavitlörper, & 46 Proc. Tr., enthalten näm- 
lih 460 Quartprocente Alkohol. 

Es ift wohl überflüffig , zu bemerken, daß die angegebenen Vorſchriften 
nicht allein für die Bereitung von vorräthig zu haltenden Liqueurkörpern gel 
ten, fondern daß diefelben überhaupt das Verhältniß ausdrüden, in welchem 
Sprit, Zuderfyrup, und Waſſer zu den verfchiedenen Claſſen der Liqueure ans 
gewandt werden. Auch verftcht ed fih wohl von felbft, daß man in einer Fa⸗ 
brik nicht alle Die angegebenen Mifchungen benußt, fondern daß man eine Aus⸗ 
wahl nad dem Gefchmade des Publikums trifft. Befonders dürften zu empfeh⸗ 
Ien fein die Mifhungen Nr. 2 und Nr. 3, mit resp. 0,9 und 0,8 Pid. Zuder 
im Quart (gu Créͤmes und Huiled); die Mifhungen: Nr. 5, 6, 8, mit resp. 
0,7, 0,6 und 0,4 Pfund Zuder im Quark (zu Liqueuren); die Mifchungen : 
Mr. 10 und 12, mit 0,25 und 0,125 Pfund Zuder im Quart (zu doppelten 
und einfachen Aquaviten). 

In einer Fabrik, welche ſich mit der Bereitung der fogenannten franzöſi⸗ 
{hen Liqueure befaßt, wendet man die folgenden Mifhungen an. 
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Riqueurförper für franzöfifche Liqueure. 


8) zu feinen Liqueuren: b) zu mittelfeinen: c) zu gewöhnlichen: 
5 Quart Sprit, 88%, Tr 5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 
4 » Waſſer . 4 » Waſſer 4» Waſſer 
8 Pfund Zuder 6 Pfund Zucker 4 Pfund Zucker 
d) zu doppelten Aquaviten: o) zu einfachen Aquaviten: 

5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 

4 » Waſſer 4 » Waſſer 

2 » Bude l » Bude. 


Man fieht, daß das Berhältnig des Waſſers zum Sprit unverändert daſ⸗ 
felbe bleibt, DaB nur die Menge des Zucers ſich nach und nad vermindert. 
Daraus refultirt eine Vergrößerung des Alkoholgehalts mit der Verminderung 
des Zudergehalts, wie fie ja ſtatthaben muß (Seite 600). Läßt man die Ber: 
Dichtung unbeachtet, fo giebt die Borfhrift a) 11 Quart Rifhung von 40 Bro, 
cent Ir. die Vorſchrift e) 9,25 Quart Mifhung von 47,5 Proc. Tr. 


Da in den früheren Vorfchriften zu den Liqueurkörpern der Zuder als 
Zuderfyrup aufgeführt ift, ſo mögen auch noch die legteren Vorfchriften, in dies 
fer Weife abgeändert, hier eine Stelle finden. 


a) zu feinen Liqueuren: db) zu mittelfeinen: c) zu gewöhnlichen: 
5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 
4 Zuckerſyrup 3 » Zuckerſyrup 2 » Zuckerſyrup 
2 Waſſer 25 » Boafler 8 » Waſſer 
d) zu doppelten Aquaviten: e) zu einfachen Aquaviten: 

5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 

1 » Buderfyrup 0,5 » BZuderfyrup 

85 » Waſſer 8,75 » Bafler. 


Die Menge des ätyerifhen Deles, welche zum Aromatifiren eines Liqueurs 
angewandt wird, ift für die verfhiedenen ätheriſchen Dele nicht dieſelbe. Manche 
Decle ertheilen einen weit flärkeren Geſchmack, ald andere, bei gleicher Menge, 
Wollte man 3. B. zur Bereitung des Rofenliqueurd eben foviel Roſenöl neh⸗ 
men, als man Kümmelöl zur Bereitung des Kümmelliqueurd anwendet, fo 
würde der Liqueur unerträglih ſtark nad Rofen ſchmecken. Auch der Preis 
der Dele pflegt wohl berüdfichtigt zu werden, fo wie der Preis der Liqueure. 
Deshalb nimmt man zu den billigeren Aquaviten weniger Del, wenn Dies 
hoch im Preiſe fteht, als zu dem theuren Cremes, Huiles und Liqueuren. 
Sehr Loftbare Dele werden gar nicht zu Aquaviten benupt; man hat z. 2. 
feinen Rofenaquavit. Daß überdies der Geſchmack des Publikums in Betracht 
Tommt, ift fon oben gefagt worden. 
1. 40 
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Die nachſtehenden Vorſchriften zu verſchiedenen Liqueuren ) find deshalb 
nur als Anhaltspunkte zu betrachten, von denen man nach der einen oder an⸗ 
deren Seite abweichen kann. Bei den gemiſchten Liqueuren bezwecken fie au⸗ 
Berdem, das Verhältniß der einzelnen Oele feſtzuſtellen. Die Angabe der 
Menge in Tropfen iſt allerdings eine recht unbeſtimmte, ich habe ſie nicht abzu⸗ 
andern gewagt, weil es mir nicht möglich war, ein durchſchnittliches Gewicht 
für die Tropfen zu finden. Die Größe der Tropfen, alfo das Gewicht derfel: 
ben, ift nach der Befchaffenheit der Mündung der Flaſche, aus welder man 
tröpfelt, nad der Temperatur und anderen Umftänden ganz außerordentlich 
verfchieden. 

Das Loth ift das Preußifche, 30 auf das Pfund, eingetheilt in 10 Quent- 
ben, das Quentchen in 10 Cent. Es ift 16,66 Grammen; Io Loth 
(1 Quentchen) ift alfo 1,66 Grammen; 1/5 Loth — 1,25 Quentchen oder 
12,5 Cent, oder 2,07 Orm.; 1, Loth — 2,5 Quentchen oder 25 Eent, 
oder 4,15 Grm.; 1/5 Loth —= 5 Quentchen oder 8,3 Grammen ; ?3/, Loth 
—= 7,5 Quentden (75 Eent). 

Die angegebenen Mengen der Dele gelten für 10 Quart Liqueurlörper 
oder Miſchung. Man Löft die Dele in ein wenig Sprit (in einigen Lothen) 
und giebt die Löfung den Körper zu. Hat man die Körper nicht zuvor ge⸗ 
mifht, fo kann man, begreiflih, Die Dele in einem Theile des zum Liqueure 
fommenden Sprits auflöfen. 

In einigen Fabriken ift es üblich, die Atherifchen Dele in einer Reibſchale 
von Porzellan mit foviel Tohlenfaurer Magnefia (Magnesia alba der Apothe- 
Pen) anzureiben, daß ein feuchtes Pulver entfteht, dann Sprit zugufeßen und zu 
filtriren. Man bereitet fih in diefem Falle ſolche Löfungen (Liqueur-Effenzen) 
mit einer beflimmten Menge von Sprit vorräthig und wendet davon die, der 
vorgefchriebenen Menge Del entfpredhende Menge an. Nimmt man z. 2. auf 
das Achtfache der in den folgenden Vorſchriften angegebenen Mengen von Del, 
1/, Quart Sprit zur Darftellung der Löfung, der Effenz, fo wendet man zu 
10 Quart Liqueur, resp. auf 10 Quart des Liqueurförpers, 1/,, Quart der 
betreffenden Efienz an (fiehe unten). Ich kann nicht nad eigener Erfahrung 
beurtheilen, in welcher Hinfiht die mittelft Magnefia dargeftellten Löſungen der 
atherifchen Dele und alfo auch die damit bereiteten Liqueure, fih vor den auf 
gewöhnliche Weife bereiteten Löfungen und Liqueuren vortheilhaft auszeichnen. 
Möglich ift, daß die Magnefia Nuben bringt, wenn die Dele durch Alter etwas 
verharzt find, indem fie das Harz wegnimmt. Bei Delen, weldhe eine Säure 
enthalten, wie das Nelkenoͤl, bindet fie die Säure. 


9 Ih verdanfe fie zum Theil einem ausgezeichnet tüchtigen prattiſchen Tech 
niker und Phurmaceuten, Heren Rödiger. 


Liqueure aus Delen. 


627 


Erömesd, Sutles, feine Liqueure 


Huile de Rose. Cröme de Rose. 
Moſen) (Roſen) 
18 Tropfen Rofenöl 24 Tropfen Nofenöl 


Mofa gejärbt mit Gochenilles 6 » Neroliöl 


tinctur. Roſa gefärbt. 
Eau d’Oillet. Huile d’Oillet. 
(Relfen) (Nelken) 
20 Tropfen Reifenöl. 18 Tropfen Nelkenol. 
2 » Bimmetöl 
Cröme de fleurs Huile de fleurs 
d’Orange. d’Orange. 
(Orangenblürhen) (Orangenblüthen) 
Y Roth Neroliöl Y, Loth Neroliöl 
4 Tropfen Roienöl. Y » Drangenöl*”). 
de Hollande.. Orôme de Cedrat. 
(Euragao **), Pomeranzen) (Eitronen) 


1 Loth Drangenoͤl 
10 Tropfen Neroliöl 


% Roth Citronenol 
6 Tropfen Neroliöl 


6 » Zimmetöl*"") Gelb. 

Braun. 

Cröme de Menthe. Huile de Menthe. 
(Bfeffermünz) (Pfeffermũnz) 


Y Loth Pfeffermünzoͤl Y, Loth Pfeffermünzöl 


6 Tropfen Nelkenol. 


Anisette de Martinique. Anisette de Bordeaux, 


(Anis) (Anis) 
1 Loth Anisöl 1 Loth Anisöl 
Y » Bencelöl Y » Gorianderöl, 


10 Tropfen Zimmetöl. 





Kann grün gefärbt werben, 


Rosa bianca, 
(Weiße Rofen) 


12 Tropfen Rofenöl 
6 » Nelkenoͤl. 


Persico reale. 
(Berfico) 


Y, Loth Bittermandelöf *), 


Cröme d’Oranges. 
(Drangen, PBomeranzen) 


1 Loth Orangenöl 
5 Tropfen Neroliol. 


Huile de Oedrat, 
(Eitronen) 


. Loth Eitronenöl 
Selb. 


Mentha bianca. 
(weißer Pieffermäng) . 
Y, Loth Pieffermünzöl 


Yes » Krauiemungöl 
11 Tropfen Nelkenol. 
Anisette. 
(Anis) 


1 Loth Anisol 
Y, » LBenchelöl, 


*, Das Bittermantelöl muß durchaus Adhtes fein, nicht das unächte, foges 


nannte Mirbanol (Nirrobenzin). 


“) Das Drangenöl fommt bei uns nur felten von der Beichaffenheit vor, daß 
mittel defielben feine Liqueure bereitet werden fonnen. Hat das Del nicht den 
lieblichen Orangengeruch, jo thut man beſſer, die Liqueure duch Defillation dar⸗ 


zuftellen. Das Neroliöl it Orangenblüthenöl. 


**e) Bine eigene Art der Orangenſchalen (Bomeranzenihalen) wird Curaçao⸗ 


ſchalen genannt. 


Sie zeichnet ih durch grünlidhe Farbe und greße Dünne aus. 


“er, Das äcte Bimmetöl iR zu nehmen, nicht das weniger feine und viel bils 


figere Gaffiasl. 


40* 
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Kümmel. Huile de Canelle. Canelline de Corfu. 
(Zimmet) (Zimmet) 
1 Loth Kümmelöl 25 Tropfen Zimmetöl 22 Tropfen Zimmetöl 
Y » Anisöl 38» Men ° A 0 »  Mofenöl 
Au ohne Anisöl. Hellbraun. Auch ohne Ro⸗ 
fenöl. 
Huile de Geniövre. Genievre. Absinthe de Martinique. 
Wachholder) (Wachholder) (Abſinth, Wermuth) 
1 Loth Wachholderoölꝰ) 1 Loth Wachholveröl Y Roth Wermuthöl 
Y » Eitronöl Y, » Eitronöl Yo. Nnisöl, 
Y » Drangenöl. 
Parfait Amour. Eau d’Or. . Eau d’Argent. 
(Goldwaſſer) (Silberwaſſer) 
Loth Eitronöl Loth Eitronöl Loth Citronol 
Nelkenöol Y »  Bimmetöl 6 Tropfen Macisöl 
10 Tropfen Maecisol. 6 Tropfen Rofenöl. 8 » SBittermandelöl. 
Roſa. Gelb. Auf jede Flaſche ein In jede Flaſche ein Blatt 
Goldblatt. Silber. 
Bouquet de Dames. Eau de Diana, Nonpareille. 
10 Tropfen Rofenöl 12 Tropfen NRofenöl 6 Tropfen Rofenöl 
6 » Neikenöl 6 » Bittermandelöl 12 » Neltenöl 
6 »  BSimmetöl 6 Neoliöl. 1 » Marisöl 
3 °» Maisöl. Hochroth. 
Maraschino **). Eau de Chasseurs. Adieu de Bertrand. 
30 Tropfen Bittermandelöl Y, Loth Pfeffermünzöl Y Roth Wermuthöl 
4 2»  RMofenöl 10 Tropfen Macisol. U » Kalmusäl. 
8 » Bimmetöl Biolett. 
6 » Neroliol. 
Huile de Venus, Huile de Rum, 
Y Loth Nelkenül 1 Flaſche Jamaica Rum. 
Y » Bimmetsl. Hellbraun. 


Die folgende Borfhrift zu dem beliebten Schweizer Abfinth, welcher bes 
Tanntlih mit Waſſer vermifcht getrunken wird, mag hier noch eine Stelle finden- 
Extrait d’Absinthe suisse: 
4 Quart Sprit 
1 Loth Wermuthöl 
1 » Anisöl 
10 Tropfen Fencheloͤl 
10 » Corianderöl 
2 Quart Waſſer 
1,, Pfund Zucker oder !/;, Quart Zuckerſyrup. 


*, Das Wachholberöl muß ganz frifh fein; es wird Außerft ſchnell verharzt 
und erhält dann Terpentingerud. Das Verreiben mit Magnefia if hier fehr am 
rechten Orte. 

„9 Eine andere Aewährte Vorſchrift zu Maraschino folgt unten, bei der Ber 
reitung der Liqueure aus Deftillaten, 
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Beim Vermiſchen dieſes ölreihen Extrait mit Waſſer entſteht, in Folge 
der Ausſcheidung des Dels, eine milchichte Flüͤſſigkeit. Man pflegt gewöhnlich 
das Extrait durch gelbe und blaue Tinctur grün zu färben. In Bezug darauf 
will ich rathen, die Dele, vor ihrer Verwendung, mit etwas Sprit vermifcht zu 
erhitzen. Mir ift es nämlich vorgekommen, daß die Dele foviel activen Sauer 
ſtoff (Ozon) enthielten, daß durch denfelben die Färbung zerflört wurde. Durch 
Erwärmen befeitigt man den activen Sauerfloff oder macht man denfelben uns 
wirkſam. 


Gewöhnliche Liqueure und Aquavite. 


Man bereitet aus den unten angegebenen Mengen der betreffenden ätheris 
fhen Oele und Sprit, 1 Quart Liqueureſſenz (man Tann dabei Magnefia ans 
wenden) und giebt zu 10 Quart.Liqueurmifhung (Ligqueurlörper, Aquavitlörs 
per) Y/ıs bis Y/; Quart diefer Effenzen, je nachdem das Fabrikat ſchwächer oder 
ſtaͤrker aromatifch fein fol: 


Kümmel, Eitronen, Kraufemünze, Anis 4 Loth Del. 

Pfeffermüng, Wahhoderr . . . 3» » 

Nelten . en . 21 m 

Zimmet, falmuıd . - . 2 2 2.2» » 

Pefio. . . . 0. . 115» » (Bittermandelöl)- 


Auf gleiche Weife können die nachftehenden Eſſenzen zur Bereitung der 
feinen Liqueure: Parfait Amour und Goldwaffer bereitet werben. 


Parfait Amour - Essenz : Goldwasser - Essenz: 


BZimmetöl . . 1 Loth Orangendl . 3/4 Loth 
Cardamomenöl Eitronöl 
Anisoöl Macisoöl 
Rosmarinol Bimmetöl 
von jedem 1/, Loth Rofenöt 
Gitronöl von jedem 1/, Loth 
Drangenol Kalmusöl 
Nelkenöl Lavendelöl 
Kamillenoͤl Rosmarinöl 
Lavendelöl Wachholderoͤl 
von jedem 1/5 Loth. von jedem 1/, Loth 
Das ſehr theure Kamillenöl wird weg⸗ Nelkenoͤl 
bleiben koͤnnen. Auch würde ich rathen, Cardamomenoͤl 


von jedem 1/6 Loth. 
Rosmarinöl und Wahholderöl 
dürften beifer wegbleiben. 


Anisöl und Rosmarinöl wegzulafien. 
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Ziqueure aus Tincturen. 


Ueber die Darftellung der Tincturen für die Liqueurfabrikation ift oben, 
Seite 604, das Erforderliche gefaat worden. Ich hebe nochmals hervor, daß 
man, im Allgemeinen, am zweckmäßigſten Sprit oder Spiritus von 70 Procent 
Tralles anwendet. 

Es find nur wentge Liqueure, die man aus Tinchuren allein bereitet, näms 
ih nur die Liquenre aus den Subſtanzen, worin fi) das Aroma (ätberifche 
Det) neben wenig Bitterſtoff findet und aus den Subftanzen, welche ein Aroma 
enthalten, das nicht in genünender Menge oder Feinheit in ein Deftillat ein- 
gebt, aus denen alſo ein ätherifhes Del oder ein aromatilches Wafler nicht 
dargeftellt werden können oder nicht dargeſtellt werden. 

Die Subftanzen der erfteren Art gehören ſämmtlich in die Claſſe derjenis 
gen Subftanzen, deren ätheriſche Dele auch allein zur Bereitung von Liqueuren 
dienen, fo daß es alfo zwei Wege für die Bereitung von Xiqueuren aus den⸗ 
felben giebt und bisweilen zwei Arten von Liqueuren aus denjelben dargeftellt 
werden, die eine Art aus dem Dele, die andere aus der Tinctur. Relkenliqueur 
und Zimmetliqueur 3. B. lafien fih aus Nelkenöl und Zimmetöl bereiten 
(Seite 627); fie können aber auch mittelft der Zincturen aus Nelken und 
Zimmet dargeftellt werden, da die Tincturen neben dem ätheriihen Dele der 
beiden Gewürze, eine ftörende Menge von bitteren Stoffen nicht enthalten. Auch 
der Kitronenliqueur refultirt von auögezeichneter Beichaffenheit, wenn man zu 
feiner Bereitung eine Tinctur aus Ddünngefchälten frifhen Eitronenihalen an- 
wendet. 

Zu den Subftanzen der zweiten Art gehören 3. B. Banille, aebrannter 
Cacao, gebrannter Kaffee. Die Deftillate aus dieſen Subftanzen haben nicht 
den feinen lieblihen Geruch und Gefhmad, welchen die daraus bereiteten Tinc⸗ 
turen befißen; man wird aljo vorziehen, diefe zur Bereitung der Liqueure 
zu nehmen. 

Am häufigften benutzt man die Zincturen als Zufag bei der Darftellung 
von Liqueuren aus Delen oder Deftillaten, um den Liqueuren einen kräftigeren 
Geſchmack zu ertheilen, außer dem Aroma eine angenehme Bitterkeit in diefel- 
ben zu bringen. Ein Pomeranzenliqueur aus dem Deftillate der Pomeranzen⸗ 
ſchalen allein bereitet oder cin Pomeranzenliqueur nur aus Pomeranzentinctur 
dargeftellt, haben beide nicht den Eräftigen und feinen Geſchmack, durch welchen 
fi der aud Deftilat und Tinctur bereitete Pomeranzenliqueur auszeichnet. 

Die Daritellung der Liqueure aus Tincturen, oder unter Anwendung von 
Zincturen, ift wiederum eine fo einfache Sache, daß fpecielle Vorſchriften mit 
wenigen Worten gegeben werden können. Es reiht im Allgemeinen völlig aus, 
die Gewichtämenge der aromatifhen Subflanzen nambaft zu machen, welche zu 
einem gemwifien Quantum der Liqueure, von dieſem oder jenem Zudergebalte 
und Altoholgehalte, genommen werden fol. 
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Die Vorſchrift: Aus 21/, Loth Vanille find 10 Quart Liqueur von 0,9 
Pfund Zuder im Quark und 36 Procent Alkoholgehalt zu bereiten, hellbraun 
zu färben duch Zudertindur, umfaßt Alles, was zu wiſſen nöthig if. Man 
bedarf nach derjelben 9 Pfund Zuder und 860 Quartprocente Alkohol. 


Die Anfertigung des Liqueurd Tann nun auf manchfach verfchiedene Weile 
gefchehen. Soll der Kiqueur mit verdünntem Sprit von 70 Proc. Tr. bereitet 
werden, weil man zur Darftellung der Banilletinctur Sprit von diefem Altos 
bolgehalte anwendet, fo hat man davon — = 5,15 Quart nötbhig, wofür 
5,25 Quart gefeßt werden können. Dan kann nun die ganze Menge diefes 
Sprit3 zum Ausziehen der 21/, Loth Vanille nehmen, aber es ift dies feines, 
wegs nothwendig; man Tann Die Zinetur ebenfo gut mit 1 Quart oder mit 
0,5 Quart des Sprits bereiten und fie dann mit refp. 4,25 oder 4,75 Quart 
Sprit von 70 Proc. Zr. vermifchen. Die 9 Pfund Zuder erfüllen den Raum 
von 2,25 Quart; altoholifche Flüffigkeit und Zucer zufammen alfo den Raum 
von 7,5 Quart. Es bleiben daher für Wafler 10 — 7,5 — 2,5 Quart, in 
denen der Zuder aufgelöft wird. Mit Berudfihtigung der Verdichtung Tann 
man etwa 0,1 bis 0,2 Quart Waſſer mehr anwenden (Seite 623). Hat man 
Zuderfyrup von oft erwähnter Concentration vorräthig, fo nimmt man davon 
4,5 Quart (worin 9 Pfund Zucker). Die 5,25 Quart altoholifche Flüffigkeit 
und 4,5 Quart Zuderfyrup find zufammen 9,75 Quart; man muß alfo noch 
etwa 0,4 Quart Wafler zufeßen. 


Anftatt die Gefammtmenge des zu dem Liqueure erforderlichen Spritd, auf 
70 Broc. Tr. verdünnt anzuwenden, kann man natürlih auch nur die Tinchur 
wit Sprit von diefer Stärke bereiten und den übrigen Sprit in gewöhnlicher 
Stärke, alfo von 90 Proc. Tr. nehmen. Die Rechnung ift fehr einfach. An⸗ 
genommen, man babe 1 Quart Banilletinctur aus den 21/; Loth Banille be, 
reitet, fo bringt man durch die Tinctur 70 Quartprocente Altohol in den Li⸗ 
queur; es bleiben alfo no 860 — 70 — 290 Quartprocente Alkohol, welche 
durh Sprit von 90 Proc. Tralles bineingebraht werden müflen. Dies find: 
T — 83,25 Quart Sprit von 90 Proc. Tr. 1 Quart Banilletinctur, 8,25 
Quart Sprit und 2,25 Quart (den Raum, welchen 9 Pfund Zuder einnehmen) 
find zufammen 6,5 Quart; es müflen alfo 8,5 bis 3,7 Quart Waffer zum 
Auflöfen des Zuckers verwandt werden. Oder: 1 Quart Banilletinctur, 
3,25 Quart Sprit und 4,5 Quart Zuderfyrup find 8,75 Quarte; man hat 
noch 1,25 bis 1,5 Quast Waſſer zuzuſetzen. 


Schr bequem für unferen Zwed find wiederum die Seite 622 n. f. mit. 
getheilten Vorfchriften zu den fogenannten Grundmiihungen oder Liqueurkör⸗ 
pern. Wäre es in allen Fällen zuläffig, zur Bereitung der Tincturen Sprit von 
90 Proc. Tr. anzuwenden, fo würde in dieſen Vorſchriften das Wort Sprit 
nur durch das Wort Tinctur zu erfeßen fein, oder fo würde man ftetd foviel 
Sprit weniger zu nehmen haben, als man Tinctur anwendet. Die Vorſchrift 





632 Die Hqueurfabrifation. 


2) würde 3. B. dann heißen: 4,0 Quart Banilletinctur aus 21/, Loth Banille, 
4,5 Quart Zuderfyrup, 1,7 Quart Waffe. Oder: 1 Quart Banilletinctur, 
8 Quart Sprit, 4,5 Quart Zuderfyrup, 1,7 Quart Waſſer. 

Für die Benugung von Sprit & 70 Proc. Tr. zur Bereitung der Tinc- 
turen müffen aber die Vorfhriften etwas abgeändert werden. Diefe Abände 
zung ift eine fehr einfahe, wenn man ftetd 1 Quart Tinctur zu der Menge 
Liqueur anwendet, für melde die Vorſchriften beftimmt find, nämlich für 
10 Quart. Man bat dann namlich ſtets 0,2 Quart Sprit mehr zu 
nehmen, ale nah Abrechnung der Zinctur bleibt und dafür 0,2 
Quart Waffer weniger anzuwenden. Die Vorſchriften 2, 6, 10 bekom⸗ 
men dann alfo die folgende Geftalt: 

Borfhrift 2.2 1 Quart Banilletinetur (70 Proc.) 
8,2 » Sprit (90 Proc.) 
45 » BZuderfyrup 
15 »Waſſer. 


Borfhrift 6. 1 Quart Zinetur Borfchrift 10. 1 Quart Tinctur 


8,6 » Sprit 43 » Sprit 
8,0 » Buderfyrup 1,25» Buderfyrup 
2,6 » Waſſer. 8,6 » Waffen. 


u. |. w. 


Ich empfehle deshalb, die Ingredienzien zu 10 Quart Liqueur flets mit 
1 Quart Sprit oder Spiritus von 70 Proc. Tr. auszuziehen, dad heißt aus 
denfelden 1 Quart Zinctur darzuftellen, wenn die Menge der Ingredienzien dies 
zuläßt. Will man doppelt fo ſtarke Zincturen anwenden, alfo aus den Ins 
gredienzien für die genannte Menge Liqueur nur 0,5 Quart Tinctur bereiten, 
ſo hat man natürlih nur 0,1 Quart Sprit mehr zu nehmen, als nah Abzug 
der Zinctur bleibt und 0,1 Quart Wafler weniger zugufeben. Muß man, wes 
gen der bedeutenden Menge der Ingredienzien, 2 Quart Sprit zur Darftellung 
der Tinetur nehmen, fo hat man, im Gegenteil, 0,4 Quart Sprit mehr und 
0,4 Quart Waſſer weniger anzuwenden. 

Es ändert natürlich Nihts in der Rechnung, wenn neben Tincturen 
gleichzeitig ätherifhe Dele zu den Liqueuren fommen. Das Del wird in einem 
Theile des Sprits gelöft, oder ed wird eine beflimmte Menge von der Löfung 
der Dele zugegeben (Seite 626). 

Da fih die Tincturen in gut verfhlofienen Flaſchen beliebig lange un⸗ 
verändert aufbewahren laſſen, fo Tann man für jeden Liqueur die betreffende 
Zinctur vorräthig halten. Geſchieht dies, und findet fi auch Zuckerſyrup vors 
räthig, fo befteht die Bereitung des Liqueurs in nichts weiter, als in dem 
Bermifchen der Zinetur mit Sprit, Zuderfyrup und Waſſer. Für die Anfer- 
tigung der Zincturen im Vorrath ift es zweckmäßig, dieſelben thunlichſt con- 
centrirt zu machen, damit man nicht zu große und zu viele Flaſchen für die 
Aufbewahrung nöthig habe. DBereitet man aus den Ingredienzien zu je 
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10 Quart Liqueur je I/, oder 1/, Quart Tinctur, fo reicht man für 100 Quart 
Ziqueur mit refp. 2,5 oder 5 Quart Zinchur aus. Man kann dann, in den 
oben mitgetheilten Grundmifchungen (Liqueurförper), ohne Weiteres 0,25 Ort. 
oder 0,5 Quart Sprit durch Tinctur erfeßen, denn die Stärke des Kiqueurs 
wird dann nur um 2/, oder 1 Procent vermindert; es ſteht indes natürlich 
nichts entgegen, die angegebene Stärke durch Bermehrung des Sprit und 
Derminderung des Waſſers genau zu erreichen, wie ed vorhin gelehrt. 

Bei den Tincturen aus frifhen, nicht getrodneten, Ingredienzien, 3. 2. 
grünen Wallnüfien, ift ed bisweilen durchaus erforderlich, einen Vorrath davon 
zu bereiten und der billige Preis eines Ingredienz, Das bedeutenden Schwan, 
kungen im Breife unterworfen ift, 3. 3. Vanille, kann es vortheilhaft erfcheinen 
lafien, einen größeren Borrath von Tinctur daraus darzuftellen. 

Außer den Zincturen, welche zur Bereitung der verfchiedenen Liqueure 
dienen, kommen in den Liqueurfabriten noch Tincturen als Zufaß bei der Bes 
reitung verfihiedener Liqueure in Anwendung. Die Borfähriften zu denfelben 
brauchen nur anzugeben, wie viel Tinctur aus einer gewiſſen Menge der In» 
gredienzien dargeftellt werden fol. Ich heile in dem Zolgenden einige Vor⸗ 
fhriften mit: 

Ambratinctur. Aus ı/, Loth Ambra 4 Loth Tinctur. 

Aromatifhe Tinctur (Gewürztinctur). 1. Aus 31/, Loth feiniten Zims 
met, 1 Loth Relten, 1 Loth Macis (Muscatblüthe), I/, Loth Cardamonıen, 
1 Quart Zinetur”). 

2. Aus 21/, Loth Curacaofchalen, oder vom Marke befreiten Pomeranzen» 
fhalen**), 11/, Loth Zimmet, 1/, Loth Nelken, I/, Loth Macis, 1 Ort. Zinctur. 

Denzoetinctur. Aus 2 Loth Benzoeharz 1/; Quart Tinctur. 

Macistinctur Aus 6 Loth Macis (Macisblüthe, Muscatblüthe) 1 Quart 
Zinctur. 

Mofhustinctur Aus 1 Gran Moſchus 2 Loth Zinetur. 

Rellentinctur Aus 6 Loth Nelten 1 Quart Tinckur. 

PBerubalfamtinetur. Aus 1 Loth Perubalfam !/; Quart Tinckur. 

Banilletinetur. Aus 21/, Loth Banille 1/; Quart Zinctur. 

Beildenwurzeltinetur. Aus 6 Loth Florentiner Veilchenwurzel 
(Radix Ireos florentinae) 1 Quart Zinctur. 

Bimmettincetur. Aus 6 Loth Zimmet 1 Quart Tinctur. 

In den folgenden Vorfchriften zur Bereitung der verfchiedenen Liqueure 
ist ebenfalld nur die Menge der Ingredienzien genannt, welche zur Bereitung 
der Tinctur für 10 Quart des Liqueurd genommen wird. Man bereitet dar 
aus, wie oben geſagt, fehr zweckmäßig 1 Quart Tinctur — wenn die Zinctur 
nicht als Borrath dienen fol — und bringt die Tinctur in eine der Grund⸗ 


*) 1 Duart Spiritus yon 70 Proc. Tr. find 2 Pfund oder 60 Loth. 

**) Um die PBomeranzenfchalen auszumarten, werben fie in Waſſer geweicht, 
dann wird das Mark mit einem fcharfen Mefier von dem Gelben abgeſchnitten, 
wobei man bie Schulen auf ein Breiten legt. Das Gelbe wird getrorfnet. 
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mifchungen, die man auf oben angegebene Weiſe abändert. Finden fi ver 
ſchiedene Mengen der Ingredienzien aufgeführt, fo hat dies darin feinen Grund, 
dag man von den feineren, theureren Ingredienzien zu den Cremes mehr 
nimmt, ald zu den Liqueuren. Don den billigeren Ingredienzien nimmt man 
für die Aquavite gewöhnlich mehr als für die Liqueure, um fie kräftiger zu 
machen. Die Gewohnheit des Bublitums und der Preis kommen ftets auch in 
Betracht. 

Cr&me de Vanille (Vanille). Tinctur aus 2 bis 21/, Loth Vanille. 
Schwab braun gefärbt durch Zudertinctur (fiehe oben Seite 631). Zu einem 
weniger feinen BanillcsLiqueur reiht man mit 13/, Loth Vanille aus. 

Eau de belles fommes. !/, Loth Banilletinetur, 5 Tropfen Rofenöl, 
5 Tropfen Zimmetöl. NRofa gefärbt. 

Eau de fleurs. 1/, Loth Esprit de Jasmin (Iadmingeift), 6 Tro⸗ 
pfen Rofenöl, I/, Loth Banilletinctur. 

Cr&me de Pucelle. 1 Loth Anisöl, 1/, Loth Neroliöl, 2/, Loth 
Banilletinctur. 

Eau de Sultan. 10 Xropfen Rofenöl, 20 Tropfen Ambratinctur, 20 
Tropfen Benzoetindur. Hochroth. Es können auch ein Baar Tropfen Mo: 
fhustinetur zugefeßt werden. _ 

Cr&me de Peru. 4 bi 8 Loth Perubalfamtincur. 2 Loth Beil 
henwurzeltinctur. Braͤunlich. 

Citronen (Créême oder Liqueur) Tinctur aus der friſchen, dünn ab⸗ 
geſchaͤlten Schale von 5 bis 10 Citronen. Gelb. 

Chocoladen (Créme oder Liqueur). Tinctur aus . bis 1 Pfund 
gebranntem, gefhältem und gemahlenem Cacao oder aus 1/, bis ®/, Pfd. ent⸗ 
ölter Cacaomaſſe, 1/, bis 1 Loth Banilletinctur. Braun. Anftatt der Bas 
nilletinetur wird wohl aud die billigere Perubalfamtinctur genommen. Auch 
kann man dur die aromatifche Tinctur 1) aromatifiren. Da die Menge des 
anzumwendenden Cacaos beträchtlich iſt, fo ftellt man ſich zwedmäßig 2 Quart 
oder noch mehr Zinctur daraus dar (Seite 632). 

Kaffee (Er&me oder Liqueur). Tinctur aus 1 Pfund feinem, eben ger 
gebranntem und gemahlenem Kaffee. Man muß auch Hier eine größerer Menge 
der Tinctur bereiten. (Siehe Chocoladen.) Wird bisweilen mit einigen Tropfen 
(je 10 bis 20 Tropfen) Zimmet-, Nelken⸗, Macidtinctur aromatifirt. 

Nelken (Liqueur und Aquavit). Tinctur aus 6 bis 12 Loth Nelken. 
Braun. Neben den Nelken wendet man wohl auch noch 2 bis 4 Loth Zimmet 
oder Zimmetblüthen an. 

Zimmet (Liqueur und Aquapit). Tinctur aus 5 bis 8 Loth feinftem, 
achten Zimmet. Braun. Kür ordinäre Sorten, 3. B. für Aquavite wird Zim⸗ 
metcaffia genommen. 

Ruß (Riquenr und Aquavit). Tinctur aus 80 bis 50 Stüd grünen 
unreifen Wallnüffen. Die Nüffe müflen vor Johanni abgenommen fein; fie 
laſſen fih dann noch zerfchmeiden. Zur Tinctur wird Sprit von 90 Procent 
genommen, weil durch den Saft der Rüffe Verdünnung flattfindet. 
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China (Liqueur). Tinctur aus 16 bis 20 Loth brauner Chinarinde. 

Engliſch Bitter. Tinctur aus Wermuthkraut, Tauſendgüldenkraut, 
Cardobenedictenkraut, von jedem 11/4 Loth, Enzianwurzel, entmarkten Pome⸗ 
ranzenſchalen, Königschinarinde, Veilchenwurzel, von jedem 1 Loth. 

Pomeranzen (Liqueur) (Curaçao). Tinctur aus 10 bis 20 Loth Cu⸗ 
raçaoſchalen oder entmarkten Drangenſchalen. Braun. Es können 5 bis 10 
Loth Orangenblüthenwaſſer (Aqua Naphae triplex) zugeſetzt werden. Sehr 
fein wird der Liqueur aus den Schalen von friſchen, grünen Orangen. 

Magen (Liqueur und Aquavit). Tinctur aus 6 Loth Kalmuswurzel, 
8 Loth Angelilawurzel, 3 Loth Wachholderbeeren, 3 Loth Alantwurzel, 2 Loth 
Oalgantwurzel. Rothbraun. Zum Aquapit pflegt oft nur guter Spiritus 
genommen zu werden. 

Spaniſch⸗Bitterer. Tinctur aus 3 Loth Wermuthkraut, 2 Loth Po⸗ 
merangenfihalen, 1 Loth Alantwurzel, 1 Loth Galgantwurzel, 1 Loth Melifie, 
1 Roth Kraufemünge, 2/; Loth Quaſſia. Braun. Zur Bereitung diefes Aqua⸗ 
viis pflegt nur Spiritus genommen zu werden, aud wendet man wohl zum 
Berfüpen braunen indifhen Syrup an. 

Grunewald. Tinctur aus 3 Loth unreifen Pomerangenfrüchten (ges 
trockneten, wie fie im Handel vorfommen), 11/, Loth Galgantwurzel, 11/, Loth 
Zimmetcafjia, 1 bie 1!/, Loth Enzianwurzel (je nachdem die Bitterkeit ftärker 
oder ſchwächer fein fol), 1 Loth Ingwer, 2/, Loth Nelken. Braun; ſchließlich 
zugemifcht 3/, Loth Aether (Aether sulfuricus). Der Aquavit pflegt mit ger 
wöhnlihdem Spiritus, auch wohl mit braunem indifchen Syrup bereitet 
zu werden. 


Liqueure aus Deftillaten, 


Ueber die Bereitung der aromatifhen Deftillate aus den aromatifchen 
Pflanzenſubſtanzen ift ebenfalls ſchon Seite 601 u. f. das Erforderliche gefagt 
worden. Deftillirt man die Subftangen mit Wafler, fo refultirt ein aromatis 
ſches Waſſer, das ift: eine wäflerige Löfung des Riechftoffs, des ätherifchen 
Deles, und es tritt gleichzeitig ungelöftes Del auf, wenn die Subftanzen reich 
an Del find und wenn nicht viel Wafler zur Deftillation genommen wurde. 
Das ungelöft vorhandene Dei löſt ſich beim Vermifchen des Deftillats mit Sprit. 
In der fo entftehenden alkoholiſchen, aromatifchen Blüffigkeit kann der Alkohol⸗ 
gehalt durch das Alkoholometer ermittelt werden, da das ätherifche Del die Ans 
zeige des Alkoholometers nicht erbeblih ändert. Um bei der Deftillation der 
aromatifchen Subftanzen mit Wafler alles Atherifhe Del in das Deftillat zu 
bringen, muß man die Deftillation fo lange fortjegen, bis das Uebergehende 
nicht mehr aromatiſch riet. 

Deftillirt man die aromatifhen Subftangen, anftatt mit Waſſer allein, 
mit Waſſer und Sprit oder Spiritus, alfo mit verdünntem Sprit oder Spiri⸗ 
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tus, fo refultirt ein alkoholiſches, aromatifches Deitillat, eine alloholifche, aro- 
matifche Flüſſigkeit, der gleich, wie fie durch Vermiſchen des wäflerigen Deftil- 
lats mit Sprit erhalten wird. Die bei der Deftillation anfangs ühergehenden 
alkoholreichen Dämpfe führen nur wenig Del mit fi, das Del deftillirt erft 
fpäter, wenn die Dämpfe wäfleriger werden, in reichlicherer Menge über; man 
muß deshalb auch bier die Deftillation fo Lange fortfeben, ald das Deftillat 
noch Geruch zeigt (Seite 602). In dem altoholifhen aromatifchen Deftillate 
fann wiederum der Altoholgehalt durch das Altoholometer ermittelt werden. 

Die Berwendung der aromatifchen Deftillate zu Liqueuren, alfo die Art 
und Weile der Darftellung der Liqueure aus aromatifhen Subflanzen durch 
Deſtillation, bedarf für Denjenigen keiner Erläuterung, welcher gehörig ver 
fanden Hat, was über die Bereitung der Liqueure aus Atherifchen Delen und 
Zincturen im Allgemeinen gefagt ift. | 

Es reiht aus, die Menge der aromatifchen Ingredienzien anzugeben, 
welche zu einem beflimmten Quantum des Liqueurd genommen werden foll, fo 
wie die Größe des Zudergehalts und Alkoholgehalts namhaft zu machen. 
Die Vorfhrift: Aus 8 Pfund Kümmel 100 Quart Aquavit von 50 Procent 
Tralles und 0,25 (1/,) Pfund Zuder im Quart, enthält Alles, was zu wiſſen 
nöthig iſt. 

Man erkennt, dag viele Wege zum Biele führen. Es find erforderlich 
25 Pfund Zuder, welde, in 6,25 Quart Wafler gelöft, 12,5 Quart Zuder 
ſyrup, Zuderlöfung, geben. Es bleiben alſo für die alkoholifche, aromatifche 
Flüffigleit 100 — 12,5 = 87,5 Quart. 

Man bedarf 100.50 —= 5000 Quartprocente Alkohol. Die 87,5 Quart 
alkoholiſche Flüffigfeit müffen alfo einen Alkoholgehalt von - — 67 Pro⸗ 
cent Tr. haben. Will man den Kümmel mit Waſſer allein deſtilliren, ſo über⸗ 
gießt man den zerquetſchten Samen (8 Pfund) in der Blaſe mit etwa 40 bis 
50 Quart Waſſer und deſtillirt 10 bis 20 Quart ab. Das Deſtillat, auf 
welchem Oel ſchwimmt, wird nun mit ſo viel Sprit oder Spiritus und Waſſer 
vermiſcht, daß 87,5 Quart Fluͤſſigkeit von 57 Proc. Tr. entſtehen. Man be⸗ 
nutzt dabei das Alkoholometer. Die 87,5 Quart alkoholiſche aromatiſche 
Flüſſigkeit, mit den 12,5 Quart Zuckerſyrup vermiſcht, geben den Kümmel- 
aquavit von angenommenem Zuckergehalte und Alkoholgehalte. 

Die Menge des Sprits, welche man zum Alkoholiſiren des aromatiſchen 
waͤſſerigen Kümmeldeſtillats bedarf, Tann natürlich Leicht berechnet werden. 
Mendet man Sprit von 90 Proc. Tr. an, fo find davon = 55,5 Dt. 
erforderlih. Hat man nun 3. B. 20 Quart Deftillat, fo muß man. außer den 
55,5 Quart Sprit noch 12 Quart Wafler zuſetzen, um 87,5 Quart alkoholi⸗ 
ſche Slüffigkeit zu erhalten. Der Berdichtung halber nimmt man etwa 2 Quart 
Waſſer mehr. Man vermilht alfo die 20 Quart Deftilat mit 55,5 Quart 
Sprit von 90 Proc. Zr., 14 Quart Waffer und den 12,5 Quart Zuderforup, 
oder man vermiſcht das Deitillat mit dem Sprit und Zuckerſyrup, und feßt fo 
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viel Waffer hinzu, daß 100 Quart Aquavit entſtehen ). "Würde anftatt des 
Sprits von 90 Proc. Spiritus von 80 Proc. Tr. angewandt, fo hätte man 
davon En — 62,5 Quart zu nehmen, alfo nur noch etwa 7 Quart Wafler 
zuzugeben. 

Soll der Kümmelſamen nicht mit Waſſer allein, ſondern mit Waſſer und 
Sprit oder Spiritus deſtillirt werden, ſo giebt man neben den 40 bis 50 Dit. 
Waſſer zugleih die 55,5 Quart Sprit von 90 Proc. Tr. oder 62,5 Quart 
Spiritus von 80 Proc. Tr. in die Blafe und deſtillirt 87,5 Quart ab. Das 
Deitillat wird dann annähernd den Alfobolgehalt von 57 Proc. Tr. zeigen, 
meiftens etwas ſchwächer fein, da ein Berluft an Alkohol bei der Deftillation 
nicht gafz zu vermeiden if. Man kann deshalb 8 bis 5 Procent Sprit oder 
Spiritus mehr in die Blafe geben, 3. B. 57 bis 58 Quart Sprit oder 64 bis 
65 Quart Spiritus. Die 87,5 Quart Deftillat werden nun, felbftverftändlich, 
mit den 12,5 Quart Zuderfyrup vermischt. 

Man erkennt, daß für diefe lektere Art und Weife der Bereitung des Li- 
queurs größere Blafen erforderlich find, daß fie größeren Aufwand an Zeit und 
Brennmaterial in Anſpruch nimmt, aber der Liqueur ift ausgezeichnet, nament- 
li frei von dem Spiritusgefchmade, den die, nur durch Vermiſchen dargeftell- 
ten Liqueure, unmittelbar nad der Bereitung, immer zeigen (Seite 619). 

Anſtatt die ganze erforderliche Menge des Sprit3 oder Spiritus mit dem 
Kümmel zu deftilliren, Tann aud nur ein Theil davon mit in die Blafe geges 
ben werden. Das Deftillat wird dann durch Sprit, oder Spiritus, und Waſ⸗ 
fer auf die gehörige Menge und den richtigen Alkoholgehalt gebracht. Man 
eripart jo natürlich an Zeit und Brennmaterial, aud an Steuer, da wo eine 
Dlajenfteuer gezahlt werden muß. 

Noch ein Beifpiel der Bereitung eines Liqueurd durch Deftillation mag 
angeführt werden. Aus 86 Loth Eitronenfchale, 9 Loth Zimmer, 4 Loth Ros⸗ 
marin, 11/, Loth Nelken, 11/, Loth Macis, 12/, Loth Sardamomen und 6 Loth 
Orangenblüthenmwafler follen 80 Quart Parfait-Amour bereitet werben, von 
88 Broc. Tr. und 0,7 Pfund Zuder im Quart. Rofa gefärbt durch Eochenille- 
finctur. 

Man bedarf 30.0,70 — 21 Pfund Zuder, welde, aufgelöft in 5,25 
Quart Waſſer. 10,5 Quart Zucderlöfung geben. Es bleiben alfo für die aro, 
matifche altoholifhe Flüffigkeit 19,5 Quart (30 — 10,5). 

Man braucht 30 . 38 — 1140 Quartprocente Alkohol, welde in 
2 — 12,7 Quart Sprit von 90 Proc. Tr. enthalten find. Es bleiben 
alſo für das mwäflerige aromatifche Deftiflat etwa 7 Quart (19,5 — 12,7). 


*) Das Vermiſchen der verſchiedenen Flüſſigkeiten gefchieht in den Liqueurfas 
brifen, wenn bie Menge der Blüffigkeiten beträchtlich if, in Bottichen (Seite 617). 
Man hat dann für jeden Bottich einen Maapflab, durch melden man vie Menge 
ber barin befindlichen Slüffigfeit erkennt. Zum Abmeflen größerer Mengen von 
Sprit oder Waſſer dienen Trageimer, welde bis an eine Marke 10 Quart faffen. 
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Man übergießt daher die aromatifchen Ingredienzien in der kleinen Blaſe 
mit etwa 20 bis 30 Quart Waſſer und defillirt davon 7 Quart ab. 

Die 7 Quart Deſtillat werden mit den 12,7 Quart Sprit und den 10,5 
Quart Zuderlöfung vermifcht, dann giebt man 6 Loth franzöflihes Orangen» 
blüthenwafler (Aqua Naphae triplex) hinzu und färbt. 

Dder: man giebt die aromatiſchen Ingredienzien mit etwa 20 bis 25 rl. 
Waſſer und reihlih 13 Quart Eprit in die Blafe und deftillirt 19,5 Quart 
ab, deren Alkoholgehalt nahezu 58,5 Proc. Tr. fein wird, welche alfo 1140 
Quartprocente Alkohol enthalten. Auch hier kann wieder nur ein Theil des 
Sprits bei der Deftillation zugefeßt werden; das Deftillat wird dann durch 
Sprit und Waſſer auf 19,5 Quart und 58,5 Proc. Tr. Alkoholgehalt gebracht. 
Es ift überflüffig, zu Tagen, daß die auf die eine oder andere Weiſe erhaltene 
aromatifche altoholifhe Flũſſigkeit (19,5 Quart) mit den 10,5 Quart Zuder- 
löfung und den 6 Loth Drangenblüthenwaffer vermifht wird und daB man 
ſchließlich färbt. 

Die Bereitung der Liqueure durch Deftillation, aus Deftillaten, if 
mehr und mehr durch Die einfachere Bereitung der Liqueure mittelft ätheri- 
fher Dele verdrängt worden, welche man die Bereitung auf kaltem Wege zu 
nennen pflegt. Die lebtere Liefert aber nur dann eben fo feinen Liqueur, 
als die erftere, wenn die ätheriihen Dele von der ausgezeichnetſten Beſchaf⸗ 
fenheit find, nicht durch Alter verbarzt und nicht verfälfcht find und in einis 
gen Fällen iſt es felbft nie möglih, aus dem Dele einen eben fo feinen 
Liqueur darzuftellen, als durch Deftillation. Der Pomeranzenliqueur, mit äthe 
riſchem Pomeranzenöle bereitet, hat z. B. nie die Kieblichkeit und Reinheit, wie 
der dur Deftillation dargeſtellte Bomerangenliqueur. Dat man aus aromatie 
fhen Subflanzen, von denen die ätherifchen Dele nicht in den Handel fommen, 
z. B. aus Sellerie, die Liqueure nicht anders ald durch Deftillation bereiten 
Tann, verfteht fi von felbft. 

Wenn man in den, Seite 622 u. f. mitgetheilten Vorſchriften zu Grund» 
mifhungen (Liqueurförpern) an die Stelle des Waflerd oder eines Theile des 
Waſſers, aromatiiches Waſſer, aromatifches wäfleriges Deftillat ſetzt, fo werden 
diefelben zu Borfchriften für Liqueure aus Deftillaten. Aendert man z. B. die 
Vorſchrift 5 auf folgende Weife ab: 

4,4 Quart Sprit 

85 »  Budeforup 

23 » Deftillat aus 15 Loth Selleriefamen, 
fo Hat man die vollftändige Vorſchrift zur Bereitung von 10 Quart eines 
Sellerieliqueurs, der 40 Procent ftark ift und 0,7 Pfund Zuder im Quart 
enthält. Es werden danach aus 15 Loth Selleriefamen 2,3 Quart Deftillat 
bereitet, und Diefe werden mit 4,4 Quart Sprit von 90 Proc. und 8,5 Quart 
Zuderfyrup von bekannter Koncentration (Seite 609) vermiſcht. Beträgt die 
Menge des Deftillatse nur 2 Quart, fo feßt man, felbftverftändiih, noch 
0,3 Quart Waſſer hinzu. 
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Die Vorſchrift 10 auf folgende Weife verändert: 
51 Quart Sprit 
125 » Zuckerſyrup 
33 » Waſſer und Deftilat aus 8 Pfund Kümmel 
liefert 100 Quart Kümmelaquavit von 46 Proc. Tr. und 0,25 Pfund Zuder 
im Quart. 


Soll der Aquavit 50 Proc. Tr. ſtark, alfo 4 Procent ftärker fein, fo 
nimmt man, wie Seite 623, unten, gelehrt, 4 Quart Sprit mehr und 4 Ort. 
Waſſer weniger; die Vorjchrift heißt dann: 

55 Quart Sprit 
12,5 » Zuckerſyrup 
34 » Waſſer und Deftillat. 


Man erkennt, daß die oben ausgeführte Berechnung zu demfelben Reſul⸗ 
tate führte. 

Iſt der Zuderfyrup nicht vorrathig, fo bereitet man denfelben zu dem 
Aquavite, indem man 25 Pfund Zuder in 6,25 Quart Waſſer löſt; es fteht 
dann aber natürlih nichts entgegen, zur Löfung des Zuderd auch noch das 
übrige, neben dem Deftillate (20 Quart) erforderliche Wafler anzuwenden, alfo 
3. B. die 25 Pfund Zuder in 6,25 4 14 — 20,25 Quart Waſſer zu löfen. 


Wi man den Aquavit mit Sprit oder Spiritus von 80 Procent Ar 
bereiten, jo wird die Vorſchrift: 
: 62,5 Quart Spiritus von 80 Broc. Tr. 
- 125 »  Buderfyrup 
27 »Deſtillat und Waſſer. 


Ehe ich nun die ſpeciellen Vorſchriften zu den Liqueuren aus Deſtillaten 
gebe, mag die Bereitung einiger aromatiſcher Waſſer beſprochen werden, welche 
man in den Liqueurfabriken vorräthig zu halten pflegt, um ſie bei der Berei⸗ 
tung mancher Liqueure zu benutzen. 

Himbeerwaſſer. Es wird aus den, beim Auspreſſen der Himbeeren, 
zur Gewinnung des Saftes, bleibenden Preßkuchen dargeſtellt, indem man die⸗ 
ſelben unter Zuſatz von etwas gepulverter Kreide mit Waſſer deſtillirt. Von 
12 Pfund der Preßkuchen und 4 Loth Kreide kann man 8 bis 12 Quart 
kräftiges Wafler deftilliren.. Der Zufab von Kreide dient zum NReutralis 
firen der Säure. Nimmt man nur die zuerſt übergehenden 4 Quart, fo bat 
man ein, dreifaches Himbeerwafler, das vor dem Gebrauche mit dem Doppel. 
ten Waffer verdünnt wird. Sollen die Preßkuchen aufbewahrt werden, fo 
muß man fie einfalzen. Dies gefchieht, indem man die Kuchen zerbrödelt 
und mit abwechfelnden Schichten Kochfalz in Steintöpfe drückt. Auf 2 Pfund 
Kuchen kann man 1 Pfund Salz nehmen. 

Kirfhwaffer, Bittermandelwaffer. Das Kirfehwafler wird aus 
zerfiampften Kirſchkernen mit Wafler deitillirt. Man läßt die zerftampften 
Kerne erft einige Zeit mit dem Waſſer ftehen, ehe man deſtillirt. Das Waſſer 
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muß einen angenehmen, nicht zu ſtarken Geruch nad) Bittermandeldl befiken ; 
man zicht von 1 Pfund Kernen 2 bie 3 Quart Wafler. 

Ein dem Kirſchwaſſer ganz ähnliches Waſſer erhält man aus zerftampften 
hittern Mandeln, Die zuvor kalt ausgepreßt werden können, um das fette Del 
daraus zu gewinnen. Auch bier läßt man die zerftoßenen Mandeln oder 
Preßkuchen einige Zeit mit dem Wafler in Berührung, ehe man deftillirt. Don 
1 Pfund Mandeln zicht man 4 bis 6 Quart Wafler, je nachdem man es flär- 
fer oder ſchwächer haben will. 

Die Deftillation der Kirfhen und Mandeln hat Schwierigkeiten, weil der 
Inhalt der Blafe Leicht überfteigt und auch leicht anbrennt. Man vermeidet 
das Aribrennen, indem man in die Blafe eine mehrere Zoll hohe Schicht gro: 
ben Sand fhüttet, dieſen mit Waſſer tränkt und die, mit Waffer angeftogenen 
Mandeln oder Kerne darauf bringt. Am beiten gelingt aber die Deftillation 
durh Dampf. 

Sehr bequem läßt fih das Bittermandelwafler aus Bittermandelöl berei- 
ten, wie «8 unten für das Rofenwafler angegeben ift. 

In den Apotheken wird ein fehr ftarkes, fpirituöfes Bittermandelwaf- 
fer vorräthig gehalten, das auch von Droguiften bezogen werden kann, die 
es verhältnigmäßig billig zu liefern im Stande find, weil fie aus den Man 
dein gleichzeitig das fette Del gewinnen. 1 Theil diefed Bittermandelwaſſers 
mit 5 Theilen Waſſer vermifht giebt ein zur Liqueurfabrilation hinreichend 
ſtarkes Waſſer. 

Drangenblüthenwaffer (Aqua Naphae). Das Waſſer wird von 
ausgezeichneter Beichaffenheit im füdlichen Frankreich bereitet und zwar fo ftark, 
daB es für unferen Zweck mit dem gleichen bis doppelten Bolumen Waſſer 
verdünnt werden Tann. Man bezieht e8 von Droguiften, ald Aqua florum 
Naphae triplex, als dreifadhes Drangenblüthenwafjer. 

Aus den in den Handel kommenden eingefalzenen Orangenblüthen ann 
das Wafler chenfalls deftillirt werden, und zwar aus jedem Pfunde derfelben 
etwa 1 Quart. Selten werden frifhe Blüthen in binreichender Menge zu Ges 
bote Stehen; ift dies der Kal, fo nimmt man ein Drittheil weniger als von 
den gefalzenen oder deftillirt ein Drittheil Waſſer mehr. ingefalzen werden 
die Blüthen wie die Himmbeer⸗Preßkuchen (fiche oben). 

Nofenwaffer. Wird aus frifchen oder eingefalzenen Nofenblättern de- 
fillirt. Don 1 Pfund frifhen oder 11/, Pfund eingefalzenen Blättern Tann 
man 11/, bis 2 Quart Waffer ziehen. Weit ſchöner und Leichter bereitet man 
das Rofenwafler aus Roſenöl. Man Iöft das Del in ein wenig Sprit und 
mifcht die Löfung mit Waſſer. Auf 1 Quart Waſſer nimmt man 2 bie 3 
Tropfen Del, je nachdem der Geruch ftark fein fol. Dan kann auch das Del 
mit Waſſer deftilliven, das Del auf ein Stück Fließpapier tröpfeln und in die 
Blafe zu dem Waſſer geben, aber dies ift überflüffig. 

Die aromatifchen Waffer bewahrt man in Glasflafhen oder Flaſchen von 
Steinzeug an einem Lühlen Orte auf. Zwedmäßig giebt man denfelben ein 
wenig Sprit zu. Sie müflen den angenehmen Geruch der betreffenden rie- 


Liqueure aud Deftillaten. 641 


chenden Pflanzenſubſtanz kräftig zeigen. Danach richtet man ſich bei der Bes 
reitung 


Die nachſtehenden Vorſchriften zu Liqueuren aus Deſtillaten gelten wieder 
für 10 Quart. 
Maraschino. 
2 Quart Himbeerwafler, 
1» Kirjchwafler (Bittermandelwafler), 
1 » Drangenblüthenwaſſer, 
8 Pfund feinften Zuder, aufgelöft in gelinder Wärme in den 
2 Quart Himbeerwafler, 
4 Quart Sprit, & 90 Proc. Tr. 
Ein ausgezeichnet Tieblicher und feiner Liqueur! 


Porsico. 


Deftillat aus 8 bis 10 Loth bitteren Mandeln. 
Alfo, wenn 3. B. der Liqueur 0,6 Pfund Zuder im Quart enthalten und 
40 Proc. Tr. ftark fein fol (Nr. 6, Seite 623): 
4,4 Quart Sprit, 
3,0 »  BZuderfprup oder 6 Pfd. Zuder und 1,5 Ort. Waſſer, 
28 » Deftillat und BWaffer. 
Anftatt des Deftillats von 8 bis 10 Loth bitteren Mandeln können auch 
1 bi8 2 Quart Bittermandelwafler genommen werden (Seite 639). 


Sellerie. 


Deftillat aus 10 bis 15 Loth Selleriefamen. 
Soll der Liqueur 0,7 Pfund Zuder im Pfunde enthalten und 40 Proc. 
Zr. ftark fein (Rr. 5, Seite 622) alfo: 
4,4 Quart Sprit, 
85 » BZuderfyrup oder 7 Pfd. Zuder und —* Drt. Waſſer, 
2,3 » Deſtillat und Waſſer. 
Ein ausgezeichneter Liqueur. 


Parfait- Amour. 


Deftillat aus: 
12 Loth Eitronenfhale, 
38 »  Bimmet, 
11/, » Rosmarin, 
U» Nelken, 
1/ » Macis, 
1/a » Gardamomen. 
Dazu 2 » Drangenblüthenmwaffer. 
Sehr fein wird der Liqueur bei der Anwendung von friſchen Citronen⸗ 
ſchalen. Mit Cochenilletinctur blaßroth gefärbt. Kann pro Quart 0,6 bie 
7,0 Pfund Zuder erhalten. 
T. 


41 
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Rossolis. 


Deftillat aus: 
8/, Roth Zimmet, 
1/4)»  Garbamomen, 
1), » Nelken. 
Dazu: 11, Loth Drangenblüthenwafer, 
1/, Quart Rofenwafier, 
1 bis 2 Loth Banilletinctur. 
Mit Sandelholztinetur röthlih gefärbt. Kann pro Quart 0,6 bis 0,8 
Pfund Zuder erhalten. 


Goldwasser. 
Deftillat aus: 
bitteren Mandeln, PBomeranzenfhalen (ausgefchälten), Citronen« 
ſchalen (zweckmäßig frifchen), von jedem 3/, Loth, 
Rosmarin, Nelken, Macis, Cardamomen, Galgantwurzel, Veilchen⸗ 
wurzel, Zittwerwurzel, von jedem 1/, Loth. 
Kalmus 1/, Loth. 
Selb gefärbt mit Ringelblumentinctur. Dem völlig geklärten Liqueure 
werden pr. Flafhe 1 bis 2 Goldblättchen beigemengt (Seite 616). Kann 
0,5 bis 0,6 Pfund Zuder pr. Quart erhalten. 


Kaffee. 


Deftillat aus: 
3/4 bis 7/; Pfund feinem gebranntem Kaffee. 
Kann pr. Quart 0,6 Pfund Zuder erhalten. Bleibt farhlos oder wird 
durch eine Tinctur aus gebranntem Kaffee gefärbt (Seite 634), 


Anis. 


Deftillat aus: 
li, Pfund Anisfamen 
oder aus 20 Loth Anisfamen, 
1 » oriander 
Für Liqueur und Aquavit. | 


Citronen. 


Deitillat aus: 
8/4 bis 1 Pfund Gitronenfcalen. 
Gelb gefärbt. Als Liqueur und Aquavit. 


Kalmus, 


Deitillat aus: 
1/, Pfund Kalmuswurzel, 
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11/2 Loth Angelicawurzel, 
11, » Veilchenwurzel. 
Als Liqueur und Aquavit. 


Kümmel. 


Deftillat aus: 
3/, bis 1 Pfund Künmelfamen, 
1 Loth Anisfamen, 
1 »  Benchelfamen, 
2 » Beilchenmwurzel, 
1/3» BZimmet. 
ALS Liqueur und Aquavit. 
Zimmet. 


Deftillat aus: j 
1/2 Pfund Zimmetcaffia, 
1/; Loth Maris, 
oder aus: 1/, Pfund BZimmetcaffia, 
dazu 4 Loth Drangenblüthenwafler. 
Kann farblos bleiben oder mit Zudertinctur und etwas Zimmettinctur 
(Seite 633) bräunlich gefärbt werden. ALS Liqueur und Aquapit. 


Wachholder. 
Deſtillat aus: 
3/, bis 1 Pfund Wachholderbeeren, 
1 Loth Anisfamen, 
2»  Bimmetcaffia. 
ALS Liqueur und Aquavit. 


Wermuth (Abfinth). 
Deftillat aue: 
12 Loth Wermuthkraut, 
4 » Melifie, 
2 » Anis. 
ALS Liqueur und Aquavit. Pflegt grün aefärbt zu werden. 


Pfeffermünze (Luft). 


Deftillat aus: 
1 Pfund Pfeffermünzkraut. 
Grün gefürbt. 


Kraussemünze. 


Deftillat aus: 
1 Pfund Kraufemünzenfraut. 
41° 
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Pomeranzen-Liqueur (Drangenstiqueur, Guragao). 


1 Quart Tinetur aus 8 Loth ausgemarkten Pomeranzenfchalen 
(oder Euracaofchalen). 

2,6 Quart Deftillat aus 1 Pfund Pomeranzenfhalen und dem 
Nüdftande von der Bereitung der Tinctur, 

3 Quart Zuderfyrup oder 6 Pfd. Zuder und 1,5 rt. Wailer, 

3,6 » Sprit. 

Gefärbt durch Zudertindur Soll der Liqueur 0,7 Pfund Zuder erhal- 
ten, fo nimmt man 31/; Quart Zuderfyrup und deſtillirt nur 2 Quart. 


Pomeranzen-Aquavit. 


1 Quart Zinctur aus 8 Roth Pomeranzenichalen, 
2 » Deſtillat aus 8 Loth Pomeranzenichalen und dem Rüd: 
ftande von der Tinctur, 
1» Zuckerſyrup oder 2 Pfr. Zuder und 0,5 Ort. Wafler, 
44 » Gprit ) oder 5 Quart Spiritus von SO Procent und 
1,8 » Waſſer 1,2 Quart Waſſer. 
Gefärbt durch Zudertinctur. 


Weisser Pomeranzen. 
Deftillat aus: 
0,5 bie 1 Pfund PBomerangenfchalen, 
dazu 2 bie 6 Loth Orangenblüthenwafler. 
Als Liqueur und Aquavit. 


Krambambuli. 
Deftillat aus: 

Eitronenfhalen, Pomeranzenſchalen, Apfelfinenfchalen, von jedem 
1 Loth, 

Nömifhen Kamillen, Piment (Nelkenpfeffer), Veilchenwurzel, Wach⸗ 
holder, Wermuth, Galgant, von jedem 1/, Loth, 

Rosmarin, Zimmetblüthen, Fenchel, Angelicawurzel, von jedem 
un Loth, 

Lavendelblüthen, Cardamomen, Macis, Nelten, von jedem !/, Loth. 


Dunfelroth gefärbt, gewöhnlich mit Heidelbeertinctur. Meift nur ale 
Aquavit. 


Liqueure aus Fruchtſäften (Ratafias). 


Es find nur wenige Liqueure und Aquavite, welche aus Fruchtfäften bes 
reitet werden, am bäufigften Kirfh- und Himbeer-Aquavit. Die Bereitungsweife 
it verfhieden nach der Beichaffenheit der Früchte, und je nachdem man den 
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frifch gepreßten Saft benußt, oder den mit Sprit (oder Spiritus) vermijchten, 
aufbewahrten Saft. Da fih kaum Allgemeines über die Darftellung fagen 
läßt, fo folgen fogleich die fpeciellen Borfchriften. 
Apfelsinen (Gr&me und Liqueur). 
1 Quart Apfelfinenfaft, 


4 » Sprit, 
4,5 »—Zuckerſyrup oder 9 Pfd. Zuder und 2,15 Dirt. Wafler, 
0,7.» Waſſer. 


Apfelfinenfchalentinctur nach Belieben. . 

Gelb gefärbt. Die Vorſchrift ift aus der Vorſchrift 2, Seite 622, ab. 
geleitet; es ift 1 Quart Waffer durh 1 Quart Apfelfinenfaft erfebt. 

Der aus den gejchälten Apfelfinen audgepreßte Saft wird mit 2 Quart 
Sprit vermifcht; die fchleimigen Theile fcheiden fi) dadurd aus. Nach eini- 
gen Tagen gießt man dad Klare von dem Bodenfage ab und vermifcht ed mit 
dem übrigen Sprit, Zuderfyrup und Waffer. Die Apfelfinenfchalentinetur wird 
durch Aufgießen von Sprit auf einen Theil der Apfelfinenfchale bereitet. Man 
fest davon mehr oder weniger zu, je nachdem die Créͤme mehr oder weniger 
aromatifch werden fol. Sol der Liqueur weniger füß werden, fo bereitet man 
ihn nach der Vorfchrift 3 oder 4, Seite 622. | 


Erdbeeren (Lique ur). 


6 Quart Erdbeeren 
zerquetfcht, nebft 4 Loth Veilchenwurzel, mit 4 Quart Sprit gemengt; das Ge 
menge in einer weithaljigen Flaſche oder einem gut bededten Steintopfe einige 
Tage ftehen laſſen, dann abgepreßt. Die abgepreßte Flüſſigkeit, nachdem fie 
fih vollſtändig geflärt hat, durh Zufag von Waſſer auf 7,5 Quart gebracht 
und vermifcht mit 

2,5 Quart Zuderfyrup. 

Aromatifirt durch etwas Zimmettinctur und Macistincetur, oder durch die 

aromatifche Tinctur Nr. 2, Seite 633. 


Himbeeren (Liqueur). 


4 Quart Himbeerfaft, 
4 » Gprit, 
6 Pfund Zuder. 

Der Zucker wird in einem blanten fupfernen Keffel in dem Safte gelöft, 
bei gelinder Wärme, welche man fchlieglih bie zu einmaligem Aufwallen flei- 
gert, dabei wird gut abgeſchäumt. Nach dem Erkalten wird der verfüßte Saft 
mit dem Sprit vermifht. Man kann dur eine geringe Menge Zimmettinctur 
aromatifiren. 

Zur Bereitung des Safted wird auf folgende Weife verfahren. Die voll- 
Tommen reifen Himbeeren werden in einem Gefäße aus Steinzeug mit einem 
großen hölzernen Loͤffel fo zerquetſcht, daß feine Deere unzerdrüct bleibt. Die 
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Maffe bleibt dann einige Tage, oder überhaupt fo lange an einem nicht Fühlen 
Orte Stehen, bis der dünne Saft fih von den feften Theilen leicht trennt und 
vollkommen klar erfcheint. Dann preßt man den Saft ab und läßt ihn zum 
Klären einige Stunden ftehen, wonach man ihn Mar von dem Bodenſatze ab» 
gießen kann. Der Rüditand in den Preßbeuteln dient zur Bereitung des 
Himbeerwaffer®. 


Himbeeren (Aquavit). 
5 Quart Himbeerfaft, 
5  » Sprit oder Spiritus von 80 Proc. Tr., “ 
2,5 Pfund Zuder. 

Mie der Liqueur bereitet. 

Soll der Himbeerliqueur oder Aquavit nit unmittelbar aus dem frifch 
gepreßten Safte bereitet, fondern foll der Saft aufbewahrt werden, fo vermifcht 
man den Saft mit Sprit in dem Berhältniffe von 2:1. Man hat dann einen 
fpiritwöfen Saft von 30 Proc. Tr. In diefem kann man den Zuder nicht 
löfen, es muß alfo zum Auflöfen des Zuckers Wafler gewonnen werden. Die 
Borfhrift zu dem Aquavit wird dann: 

6,5 Quart fpirituöfer Himbeerfaft, 

3,5 Quart Sprit oder Spiritus, & 30 Procent Tr., 

2,5 Pfund Zuder ] oder 1,25 Quart Zuderfyprup und 0,5 rt. 
1 Quart Waſſer Waſſer. 

Durch Zuſatz von noch etwas Waſſer kann der Aquavit ſchwächer gemacht 
werden. 


Kirsch (Liqueur). 


4 Quart Kirſchſaft, 
4» Sprit von 85 bis 90 Procent Tr., 
6 Pfund Zuder. 

Wird wie der Himbeerliqueur bereitet. Man macht gewöhnlich einen 
fleinen Zufab von Bittermandelwafler, Zimmettinctur und Nelfentinctur, oder 
von aromatifcher Tinctur. Zur Darftellung des Kirfchfafts werden fehr reife 
Kirfhen zerquetfcht und ausgepreßt. | - 


Kirsch (Yquapit). 

Mie der Himbeer » Aquanit. 

In Gegenden, wo Kirfchen billig zu haben find, bereitet man den fpiri« 
tuöfen Kirſchſaft oft in fehr bedeutender Menge für den Handel. Die Kirfchen 
werden durch gehörig zu ftellende fteinerne Walzen (die Kirſchenmühle) zer- 
quetfcht, audgepreßt und der Saft wird mit Spiritus vermifht. Damit der 
Saft den Geſchmack nah Kirfchfernen erhalte, pflegt man einen Theil der 
Kerne zu zerftampfen und der auszuprefienden Maffe zuzuſetzen. Dan erreicht 
dafjelbe, wenn man dem fertigen Safte etwas Bittermandelwafler zugiebt. Da 
man in dem fäuflihen fpirituöfen Kirfchenfafte den Alkoholgehalt nicht mittelft 
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verdünnt iſt, und daß man das Gemiſch lagern läßt. Wendet man Sprit an, 
dem man, durch Deſtillation mit Waſſer und etwas Arrac, den Spritgerudh- bes 
nommen bat, fo wird das Fabrikat noch befier (fiehe künftlicher Rum). 

Erträglih ahmt man den Arrac nad, wenn man Sprit, der auf circa 
60 Broc. Tr. verdünnt ift, mit dem Seite 649 aufgeführten Rumäther und mit 
ftarfem Theeaufguß (aus feinem Thee) vermifcht und etwas Achten Arrac zus 
giebt. Man ſetzt auch wohl noch ein wenig Banilletinetur und einige Tropfen 
Neroliöl zu. Das Gemifh bleibt ungefärbt. 


Nordhäufer Korn: Cffen;. 


Wahholderöt . . . 11/,, Quentchen, 
Kümmelöl ..  }\ » 
Gigäther . . 20 Roth, 
 Salpeterätherweingeift 16 » 

Sprit . » 2.2.34 Quart. 

Auf 100 Quart Spiritus, bid circa 40 Procent verdünnt, nimmt man 
etwa 3/4 Pfund der Eſſenz, um Nordhäufer Korn darzuftellen. Man färbt 
ſchwach mit Zuckertinctur. Unftatt des Salpeterätherweingeiftd fönnen aud) 
4 Loth Rumäther genoinmen werden. 


Grog-Syrup (Grog : Eztract). 


19 Pfund Zuder 
mit Waffer zu 26 Pfund Syrup gekocht. Dazu 
8 Quart ertrafeinen Jamaica Rum, 
3» Sprit, 
Banilletincetur nach Belieben. 
Zu einem weniger feinen Producte wird ein Theil des Achten Rums durch 
fünftlichen erfeßt. Nimmt man Arraec, anftatt Rum, fo refultirt der Arracs 
Grog⸗Syrup. 


Punſch-Syrup (Punſch⸗Extract). 


6 Pfund Zucker 
mit Waſſer zu 8 Pfund Syrup gekocht. Dazu 

2,25 Quart extrafeinen Jamaica⸗Rum, 

0,75 » GSprit, 

11/g Loth Eitronenfäure, 

Banilletinctur nach Belieben. 

Wo man den Eitronengefhmad liebt, reibt man die Schale von einigen 

Citronen mit Zuder ab und feßt diefen zu. Nimmt man anftatt Rum Arrac, 
fo erhält man Arrac⸗Punſch⸗Syrup (Arrac⸗Punſch-Ectract). 


Bifchoffeffenz. 


Aus: 7 Pfund Euragaofchalen (oder ausgefhnittenen Bomeranzenfchalen), 
11/5 unreifen Bomeranzenfrüchten, 
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31/, Quentchen Nelken, 

121/, Quart Sprit von 82 Procent 
eine Tinctur bereitet; diefe vermifcht mit 3/4 Pfund Orangenblüthenwafler. 

Kann man frifhe Bomeranzen (grüne Orangen) erhalten, fo fhalt man 

von diefen die Schalen dünn ab und nimmt diefelben anftatt der Curaçaoſcha⸗ 
len. Die Effenz ift fehr ſtark; fie wird ſchon flark genug, wein man die dop⸗ 
pelte Menge Sprit nimmt. Dan verkauft die Effenz meiftens in Gläfern, 
welche 1 und 2 Loth faſſen. 


Maitrankeſſenz. 


Aus 11/4 Pfund friſchen Waldmeiſter (Asperula odorata), 
1 Quart Sprit von 90 Procent 
eine Tiuctur bereitet. Anſtatt des friſchen Krautes kann man auch 1/, Pfund 
ſorgfältig getrocknetes Kraut nehmen. Wird meiſtens in Gläſern zu 1 Loth 
verkauft. 


Mageneſſenz. 


Aus 2 Pfund brauner Chinarinde, 
4 »  Engianwurzel, 
8/4  »  ausgemarkten Pomeranzenfchalen, 
8 Quart Sprit von 60 bis 70 Procent 
eine Zinctur bereitet; dieſe vermifcht mit 21/, Quart Zimmetwafler (deftillirt 
aus Zimmetcaffta und Waffer). 
Dder: Aus 
8 Loth ausgemarkten PBomeranzenfchalen, 


4 »  Bomeranzenfrücten, 
8»  Bimmeltcaffia, 

4 » Ingwer, 

4 » Bittwerwurgzel, 

4 


» Galgantwurzel, 

2 bis 4 Loth Enzianwurzel, 

5 Quart Sprit von 60 His 70 Procent 
eine Xinctur bereitet. Man nimmt die größere Menge der Enzianwurzel, 
wenn die Eſſenz bitterer fein fol. 


Bittere Eſſenz (Essentia amara). 


Aus 1 Pfund Cardodenedictenfraut, 
1 » Tauſendgüldenkraut, 
1»  Wermuthkraut, 
1»  Engianwurzel, 
15 bis 20 Quart Spiritus von 60 bie 70 Procent 
eine Zinetur bereitet. 
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Eau de Cologne. 


Zur Darftellung diefes berühmten Parfüms giebt es fehr viele Vorſchrif⸗ 
ten und in Cöln felbit werden ſehr verfchiedene befolgt. Die Baſis ift ein 
vollfommen fufelfreier, feiner Sprit. Außerdem bedarf man der vortrefflichen 
&theriihen Dele (Essences), welche im füdlihen Franfreih und in. Italien 
aus den verfchiedenen Spielarten der Orangen, Limonen, Apfelfinen und Citros 
nen, im verfchiedenen Zuftande der Reife derjelben, deftillirt werden. 

Ich gebe in dem Kolgenden eine Reihe von Vorſchriften zur Auswahl und 
bemerke dabei, daß die Menge ded Sprits beliebig abgeändert werden fann, wenn 
man das Fabrikat Fräftiger oder weniger fräftig haben will. 


2 Xoth Essence d’Orange, 6 Loth Eitronenöl, 


2» » de Bergambotte, 3 » Bergamottöl, 
m » de Cedro, 1 » Neroliöl, 
1 » » de Cedrat, %, »  Ravendelöl, 
2 * » de Limette, 1), » Rosmarinol, 
2 » » de Petit grains, 10 Quart Sprit. 
l» » de Portugal, 6 Loth Bergamottäl, 
1 » „ de Neroli, . 

12 » Quart Sprit 2» Gitronendl, 

' 2 » Ravendelöl, 


6 Loth Bergamottöl, 


1 »  Gitromenöl, 

1 » Melifienöt, 
1 » Kavendelöl, 
Y » Neroliöl, 


10 Quart Sprit. 


Bau de Berlin. 
1/a Quentchen Neroliöl, 


10 Quart Sprit, 
4 Loth Bergamottöl, 


2 » Gitronenöl, 

1 » Lavendelöl, 
Y, » Neroliol, 
ls » Melifienöl, 


10 Quart Sprit. 
Eau de mille HAours. 
2 Gran Moſchus, 


Ua » Citronenöl, 1 Quentchen Berubalfam, 
1 » Bergamottöl, 1, Loth Bergamottöl, 

30 Xropfen Rofenöl, l/ »  LRapvendelöl, 

20 » Sardbamomenöl, 1Y, » itronenöl, 

10 »e Meliſſenöl, 14, Quentchen Relkenöl, 

5 » Corianderöf, 1 Quart Sprit. 

5 n Thymianoͤl, 


1 Quart Sprit. 
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